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salsas a base de routx, como en platillos dulces, con erémte anglaise, En suma, 
a partir de unas cuantas preparaciones básicas, los cocineros podían prepa: 
rar una amplia gama de platillos asombrosos. 

Las carnes más populares eran la res, el cordero, la ternera, los animales 
de caza y el muy costoso pollo, mientras que el cerdo se vio relegado princi- 
palmente a la preparación de patés. Entre las pescados había rodaballo, hi- 
pogloso y lenguado. Además de la salsa apropiada, la carne y el pescado se 
acompañaban de vegetales como zanahorias, cebollas pequeñas, papas, chl- 
charos y espárragos, lados cocinados de manera muy sencilla pero cartados 
minuciosamente. Las Írutas favoritas eran las peras, las cerezas, los duraz- 
nos, las fresas y las frambuesas. 

Congruentes con su compromiso con el progreso, la ciencia y la tecnolo- 
gía, las chefs franceses recibian con entusiasmo los alimentos procesados 
como la harina y el azúcar blancas, así como los alimentos enlatados, Escolfier 
usaba caldos y esencias preparados comercialmente, promovía las esencias 
de jamón, anchoas y champiñones marca Maggi (por una suma de dinero), y 
consideraba que las zanahorias, los ejotes, los chicharos, los duraznos + las 
cerezas enlatados eran una bendición cuando tales frutas y verduras estaban 
fuera de temporada. Alexis Suver, el chef francés más celebrado durante la 
Inglaterra victoriana, era uno de los muchos que producían esencias de marca. 
De hecho, sin los alimentos enlatados habría sido muy difícil replicar la cocí- 
na Irancesa alrededor del mundo. La mantequilla enlatada de Francia o Di- 
namarca hizo posible la elaboración de salsas y postres franceses incluso en 
lugares donde no existía una industria lechera. El caviar, el paté y el salmón 
enlatados eran elementos básicos en la despensa de cualquier hogar adinera- 
do. Los espárragos enlatados estaban disponibles en Tokio, Macdrás y Saigón 
(la sopa de cangrejo y espárragos enlatados sigue siendo una especialidad 
vietnamita). Cuando Su Alteza Nawab Sir Sadiq Muhammad Khan Abbasi Y 
se convirtió en el gobernante del estado de Babawalpur. en el norte de la tn- 
dia en 1907, se sirvió una comida que consistió en sopa, paté, salmón en sal- 
sa bechamel, aves de caza rostizadas, créme caramel, una pasta salada con 
pan tostado y calé.*” Con excepción de las aves de caza, la salia bechamel y 
el pan tostado, los cocineros de Goa que fueron contratados ex profeso para 
la preparación de aquel lestín no tuvieron más que abrir algunas latas, 

La explicación y la enseñanza de la cocina francesa se convintieron en 
una industria en crecimiento en la que París se encomtraba firmemente en el 
centro, cuidando que su cocina no se fragmentara en infinidad de subcocinas. 
Los recelarios se multiplicaron. Caréme publicó una obra sobre las fórmulas 
ideales seguidas por los reposteros de la realeza, Le Parissier royal parisien, en 
1815: asimismo, publicó Le Cuisimer parisien en 1828 y, junto con Plumer, 


% andan, Penjahi Centers, p. 177, Para el uso de latas en Vienam, véase Peters, Ajperites 
ani Aspirations, pp. 153-155. 
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Gastronomía e imperio se toma muy en serio el hecha de que somos animales 
que cocinas. Las sociedades humanas, desde algún momento al principio de 
su historia, comenzaron a depender de la comida cocinada, y comían ali- 
mentos crudos sólo como complemento. Cocinar —es decir, transformar en 
algo comestible la materia prima de la camida, predorninantemente plantas 
cosechadas y productos animales— era difícil, consumía mucho tiempo y 
requería enormes cantidades de energía humana. Fue --v sigue siendo— 
una de nuestras tecnologías más importantes, ha provocado siempre unálisis 
y debates y se interrelaciona con nuestros sistemas sociales, políticos y eco- 
nómicos, con la selud y la enfermedad, así como con las creencias éticas y 
religiosas. La pregunta que se hace Gastronomía e imperio es: ¿cómo ha evo- 
lucionado la cocina a lo large de los últimos 5000 años? 

Sugiero que una parte significaliva de la respuesta a esa pregunta puede 
obtenerse rastreanda la secuencia de medía docena de las principales fami- 
lias culinarias.! Estos estilos de cocina se expandieron ano detrás de otro por 
enormes regiones de la superficie terrestre y siguen siendo claramente ras- 
treables en la geografía culinaria mundial. Cada familia tenía sus ingredientes. 
técnicas, platos, alimentos y formas de comer preferidos. Cada una se formó 
con hase en una filosofía culinaria que definía lo que era cocinar y cómo se 
relacionaba la cocina con la sociedad, con el mundo natural (incluido el cuer- 
po humano) y con lo sobrenatural. Las filosofías culinarias siempre estuvie- 
ron sujetas a la crítica. Cuando estas críticas alcanzaron un punto crucial, se 
construyeron nuevas cocinas a partir de los elementos de la cocina anterior. 
Á veces, una nueva cocina era adoptada como la cocina de un Estado, Puesto 
que los estados que lenían más vasta extensión eran considerados imperias, 
ésta es también la historia de la interacción mutua entre los imperios y las 
cocinas, y de cómo las cocinas de los estados e imperios exitosos fueron 


El término en inglés cute procede de lo palabra lrancesa cuíxime teocins), que por muto: 
nimia pasó a significar un estilo concreto de preparar la comida, como sucedió astmismo von el 
término en españal eocieta, el portugués cozinha, el iahane cucrra, el alemán Kitche y el ruso 
kekimva, Ciisine ha sido utilizado de diversas manerus por los estudiosos de la comida. El an- 
tropólogo Jack Goody distingue con agudeza el cooking de sociedades bien conocidas por to 
estar jerarquizadas de las ultas cocinas de las sociedades jerurquizadas (Cooking, Cuisine, at 
Class, pp. 97-153), Trubek, en Haste Cisne; Korsmever, en Making Sense of Taste, y Ferguson, 
en Accomtirig for Taste, pp. 3 y 19, usan ludaos de entrada el termino citixine para relerirs: a la 
alta cocina. Yo do empleo en un sentido más cercano al de Belasco en “Food and he Countercul- 
tre”, y al de Cwiertku en MHabting ef Modern Cuoiiar: Pradittan e Japan, p. 11. Disiente de ellos, 
sin umbureo, cuundo ufirman que lu filosofía culinaria es crucial para entender la cocina. 
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coopladas o emuladas por sus vecinos, lo cual dio cuenta de su amplia difu- 
sión. Tras estos pasos vinieron cambios en el comercio y en la agricultura. 

Por encima de la historia de estas cocinas se despliega una historia más 
dilatada. Las que hace 3000 años resultarun más exitosas [en cuanto a su 
consurno por parte de un mayor número de personas) fueron las que estaban 
basadas en granos. Debido a que los granos almacenables permitían la acu- 
mulación de riqueza, los ricos y poderosos podían degustar alta cocina, 
mientras que el resto de la población consumía alimentos más humildes. En 
la medida en que quienes accedían a la alta cocina tenían los medios econó- 
micos para instalar cuartos de cocina enormes y financiar innovaciones culi- 
narías, las diversas manifestaciones de la alta cocina son el foco principal de 
Gastronomía e imperio. Pero este libro también cuenta la historia de las im- 
equidades y las penalidades causadas por esta división culinaria entre la alta 
cocina y la cocina humilde, así como de la manera en que esta segmentación 
se desmanteló parcialmente, al menos en las zonas más ricas del mundo, a lo 
largo de los últimos dos siglos, 

El análisis que confipura este libro comenzó a cobrar forma cuando viví 
en las islas hawuianas, observatorio natural de la historia de la comida. Aleja- 
das de cualquier otra masa de lierra, atites de la llegada de los seres humna- 
nos, las islas no contaban con casi ningún producto comestible a excepción 
de aves no voladoras, un helecho, algas marinas, pescado y dos tipos de ba- 
vas. La bovante escena culinaria que ahí encontré había sido creada por tres 
oleadas de inmigrantes, cada una de las cuales trajo consigo un paquete culi- 
nario para recrear lo que comía en su tierra. Los primeros en lHegar, los 
hawaianos, provenían de Polinesia, probablemente entre los siglos mt y y d.C, 
y trajeron consigo en sus embarcaciones provistas de batangas una docena 
de plantas comestibles, incluido su alimento básico, a saber, la plama del taro 
o la malanga —1ambién conocida como bituca, quiquisque y ñame—, así 
como perros, pollos y cerdos. Usaban hornos subterráneos para cocer el taro 
o la malanga, aplastándola hasta convertirla en una pasta, y la comían me- 
tiendo los dedos en un recipiente integrado por la cáscara dura de una cala- 
baza o alguna otra fruta o legumbre. Acompañaban la pasta con pescado o, 
en el caso de los nobles, con cerdo. Sazonahan la carne con sal y una gran 
variedad de algas marinas. 

Los siguientes en llegar entre fines del siglo xvm y a lo largo del xix fue- 
ron los “anglos”, los ingleses y los estadunidenses, que llevaron consigo gana- 
do vacuno y harina de trigo. Horneaban el pan de trigo en hornos de colme- 
na y rostizaban la carne a fuego abierto, y más tarde cocinaron en estufas u 
hornos cubiertos. Comían en platos, usando cuchillos y tenedores; sazonaban 
sus platillos con sal y pimienta, y los servían con gravy* La tercera ola de 
inmigrantes provino de Asia oriental —China, Japón, Corea y Okinawa—, 


* Salsa espesa hecha con los jugos de la carne. [T.] 


INTRODUCCIÓN 19 


a finales del siglo xix, para trabajar en las plantaciones. Sembraban semillas 
de diversas variedades de arroz saborizado, erigían molinos de arroz, cons- 
truían estulas domésticas y cocinaban usando woks. Los asiáticos del este 
cocían el arroz al vapor y freian o también cocían el pescado y el cerdo en la 
estufa; comían en tazones, usando palillos, y sazonaban sus platillos con 
condimentos hechos a base de sova o pescado. 

Cada una de estas tres clases de comida estaba Ancada en una filosofía 
culinaria que reflejaba las creencias de los comensales sobre la divinidad, la 
sociedad y el mundo natural, incluidos sus propios cuerpos. Los hawaíanos 
reverenciaban el taro o malanga como regalo de los dioses; asimismo, impa- 
sieron una serie de restricciones y tabúes sobre la comida para distinguir a 
los nobles de los plebeyos y a los hombres de las mujeres, y usaron sus 
conocimientos sobre plantas medicinales para mantenerse saludables, Los 
anglos, principalmente protestantes, daban gracias por el pan de coda día, 
preferían la comida sencilla que minimizaba las diferencias sociales y consi- 
deraban que el pan y la carne de res eran los mejores carbohidratos y proteí- 
nas pura mantener la salud y la fuerza. Los asiáticos del este, sobre todo bu- 
distas, apreciaban primero que nada el arroz, ofrecian comida a sus 
antecesotes para fortalecer los lazos familiares y buscaban mantener la sa- 
lud balanceando comidas calientes y Irías. Aunque en la segunda mitad del 
siglo xx surgió una fusión de “comida local”, en los hogares y en los restau- 
ranles étnicos las cocinas hawalana-polinesia, anglo y asiática se mantenían 
bien diferenciadas. 

Cuando escrihí acerca de estos tres tipos de cocina en el libro The Food 
Of Paradise: Explortng Hawaiiis Culinary Heritege (1996), cai en la cuenta 
de que esta historia se contraponía a la del proceso que, según había consi- 
derado antes, era la regla en la historia de la comida, esto es, la narrativa que 
habla del lento desarrollo de la comida de los campesinos y de cómo ésta 
gradualmente se va refinando hasta trocarse en la alta cocina. Las cocinas de 
Hawái no habían sido creadas a partir de la exuberancia natural de las islas 
porque no existía. No habían evolucionado en un lugar concreto sino que 
fueron transferidas casi sin cambios a lo largo de miles de kilómetros de 
océano y se mantuvieron en las islas durante aproximadamente un siglo o, 
en el caso de la comida hawaiana, durante muchos siglos, Me pregunté si era 
posible que las cocinas de Hawái no fueran la excepción sino la regla. ¿Sería 
verdad que las cocinas de todo el mundo habían sida moldeadas por transfe- 
rencias a lo largo de distancias similares, y que estas últimas se habían vuelto 
invisibles por la canstrueción de historias nacionales o regionales marcadas 
por la continuidad? Si éste fuera el caso, las cocinas. las filosofías culinarias 
y las transferencias de esta indole podrían ofrecer las herramientas analíti- 
cas para construir una historia más amplia de la comida. Tendría que tratar- 
se de una historia del mundo, porque si hasta la comida de lugares tan pe- 
queños y remotos como Hawái había sido creada por movimientos mundiales 
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de personas, ideas y técnicas, lo mismo tendría que ser cierto para las coci- 
nas de las zonas menos aisladas y más conspicuas del planeta. 

Embarcarme en una historia mundial de la comida parecía desmedida- 
mente ambicioso, pero decidí que estaba tan preparada como cualquiera 
para hacerlo, Crecí conduciendo un tractor y alimentando becerros en una 
granja mixta de siembra y productos lácteos. Vi lo que le costaba a mi madre 
preparar tres comidas al dáía, todos los días, a partir de la leche de las vacas, 
los huevos de las gallinas y las verduras de la hortaliza. He cocinado y comi- 
do con brío en cinco continentes. Gracias a mis investigaciones sobre la his- 
Loria de la tecnología aprendí a rellexionar sobre el cambio tecnológico y la 
difusión; de mis estudios sobre la historia y la hlosofía de la ciencia obtuve 
una buena comprensión de cómo mudan las ideas, y de mi experiencia ense- 
ñando historia social Negué a comprender mucho sobre la estructura de las 
sociedades premodernas. En la University of Hawaii, cuvo Departamento de 
Historia es precursor en el campo Noreciente de la historia mundial, tuve 
oportunidad de escuchar a académicos como Altred Cosby, Philip Curtin, 
William McNeill y Jerry Bemley explicando cómo habían organizado sus his- 
torias sobre el intercambio colombina, el comercio intercultural, la guerra y 
la enfermedad, así cómo las religiones, historias todas ellas que rompieron 
con las fronteras nacionales tradicionales. Así que me lancé adelante. 

Sabía que al construir una enorme narraliva cometería errores factuales, 
o haría generalizaciones temerarias que revelarían mi ignorancia sobre Ira: 
bajos académicos que se publicaban más rápidamente de lo que yo podía 
leerlos. Ante esta, he decidido hacer dos precisiones. La primera es que los 
errores no se dimitan a las historias a gran escaja, Las historias más circuns- 
critas pueden estar igualmente equivocadas debido a una falta de perspecti- 
va, a la suposición de que clerto acontecimiento o conjunto de causas es 
único cuando en realidad es parte de un patrón más general. Segunda, que la 
historia es algo más que un montón de datos: también busca patrones den- 
tro de esos datos. En escalas diferentes surgen patrones diferentes, como 
sabe cualquiera que haya volado por encima de algún territorio conocida. 
Los palrones que pueden deteularse desde el suelo —la cuadrícula de las ca- 
Mes, la red de señales y los semáforos en las esquinas— vistos a unos 7600 
metros se convierten en los patrones que reflejan la oposición entre la ciudad 
y el campo, los relativos a las sinuosidades de los ríos y los correspondientes 
a la alineación de las colinas y las montañas. Del mismo modo. las cocinas 
regionales y nacionales con las que nos encontramos todos los días (v que 
son objeto de muchas historias culinarias) no pueden simplemente hilarse 
para conformar una historia mundial. Los patrones que revela tal historia 
van más allá de las fronteras políticas o geográficas locales. Por tanto, inspi- 
rada por el aforismo de Francis Bacon de que “la verdad surge más lácilmen- 
te del error que de la confusión”, he intentado contar una historia inteligible 
y coherente, confiando en que los lectores serán lo bastante generosos como 
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para culparme por los errores sólo cuanido éstos hagan que mis lesis de ma- 
vor alcance sean insostenibles. 

Quienes ya han escrito historias globales de la vomida me ayudaron a 
afinar mis categorías analílicas (e igualmente me brindaron un caudal de 
información), El trabajo precursor de Reay Tannahill, Food in History (1973), 
así como Cuisine aru Cultiere: A Histore of Food and People (2004), de Linda 
Civitello, están organizados principalmente en estados e imperios; comparto 
la idea de que los estados son cruciales, pero yo quería poner énfasis en la 
transferencia de tipos de cocina que se realizaba entre ellos, El libro Histoire 
nantrirelle er morale de la nourriture [Historia natreral y moral de los alimentos], 
de Maguelonne Toussaini-Samat, sigue la historia de los ingrediemes de 
los alimentos, mientras que A Moveable Feast (2007), de Kenneth Kiple, ras- 
trea el recorrido de las plantas; yo deseaba subrayar la filosofía culinaria y 
no las materias primas con las que trabajan los cocineros. En Near a Thosy- 
sartl Tables (2002), y en An Edible History of Huntanity (2009), el historiador 
Felipe Fernández-Armesto, y el periodista Tom Standage, respectivamente, 
dividen la historia de la comida en una sucesión de etapas; coincido en que, 
en un sentido amplia, se pueden encontrar etapas similares en muchas par- 
tes del mundo, pero vo quería explicarlas como consecuencia de oleadas su- 
cesivas de expansión culinaria. El historiador culinaria australiano Michael 
Symons hizo que el acto de cocinar fuera central en The Pudding that Took a 
Thousand Cooks (1998), una decisión que aplaudo; sin embargo, en vez de 
presentar una serie de temas, vo quería escribir un relato. 

Además, encontré puntos de partida invaluahles para la investigación en 
compendios tales como Food; A Culinary History from Antiquity to He Present 
(1999), editado por Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari; The Cam- 
bridge World Histore of Food (2000), editado por Kennelh Kiple y Kriemhild 
Cornée Ornelas; The Oxford Companion to Food (1999), editado por Alan Da- 
vidson y Tom Jaine, Encvelopedia of Food and Crelrure (2003), editado por 
Solomon Katz y William Wovs Weaver, y Food: The History of Taste (2007) 
[Historia del puladar], editado por Paul Freedman. Si na los cito frecuente- 
mente en las referencias, ello se debe a que han sido absorbidos completamen- 
te hasta formar parte de mi manera de pensar. 

Al concentrarme en las cocinas (en los estilos de cocinar), mi historia 
complementa y compite con las que ya han sido publicadas. Por sencilla que 
parezca esta decisión, de inmediato limitó mi labor, No hablo de las hambru- 
has porque no son parte de la evolución culinaria sino de la historia agrícola, 
del transporte, social y politica. Na abordo la comida concibiéndola como el 
progreso dictado pos un fin estético, como mejorar el sabor, sino corno un 
asunto de destreza y difusión de nuevas formas de hacer que los animales y 
las plantas sean comestibles. No otorgo un papel prominente a la historia de 
la agricultura, incluidos acontecimientos lan importantes como la Revolu- 
ción agrícola (o la transición hacia la agricultura) y la Revolución verde. 
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Si esto parece extraño, considérese que las historias de la arquitectura, el 
vestido o el transporte no se concentran principalmente en la extracción de 
cantera, la industria maderera, el ganado, la pizca de algodón o la minería 
del hierro. Las piedras, la madera, la lana, ci algodón y el hierro son mate- 
rias primas importantes, necesarias para las industrias de la construeción de 
edificios o la elaboración de vestidos y automóviles (a las que también impo- 
nen limitantes), pero no guían ni determinan el curso de su historia. Del 
mismo modo, la historia de los estilos de cocina merece ser abordada por 
derecho propio, no come una idea que se nos ocurre de improviso al estar 
abordando la agricultura. 

Al análisis preliminar he añadido una dimensión política. Las cocinas más 
ampliamente consumidas han sido, desde el origen de los estados, las de las 
unidades políticas más grandes v más poderosas. Y éstas, a lo largo de los úl- 
timos 4000 años, han sido imperios, un término aglutinante que uso para rele- 
rirme a los diferentes tipos de estados que, por diversos medios, han sido ca- 
paces de proyectar su poderío militar, político, económico o cultural —o ambas 
cosas— sobre una parte considerable del mundo. Los migrantes y los viaje- 
ros, incluidos los colonizadores, los diplomáticos, los soldados, los misione- 
ros y los comerciantes, llevaron consigo sus cocinas a lus tierras en las que se 
instalaron, a las embajadas que encabezaron. a los cuarteles que establecie- 
ron, a las misiones que fundaron y a los enclaves desde los que comerciaban. 
Alo largo de los caminos y a través de los océanos llevaron su manejo diestro 
de diversos asuntos, su equipo de cocina y las plantas y los animales neceso- 
rios para replicar 59 comida en otro sitio. Las cocinas han tendido a expan- 
dirse y contraerse con los imperios, 

Con todo, resulta simplista deducir que podemos por tanto hacer una 
sencilia ecuación entre una cocina y un imperio, Para empezar, los migrantes, 
los comerciantes y los misioneros minca se han visto limitados por las fron- 
teras imperiales. Además, los forasteros siempre han querido emular a los es- 
tados e imperios que se tienen por exitosos, Puesto que la mayoría de la gen- 
te ha sido culinariamente determinista al creer literalmente que uno es lo que 
come, con frecuencia se atribuía el éxito a la cocina de la forma de gobierno 
en cuestión. Como resultado de ello, las cocinas de los imperios exitosos han 
sido cooptadas por conquistadores, y han sido adoptadas y adaptadas mu- 
cho más allá de las fronteras imperiales. Los persas cooptaron la comida 
mesopotámica; los mongoles, una gran parte de la cacina persa y china; los 
romanos adoptaron la cocina griega del mundo antiguo, los japoneses asimi- 
laron la cocina inglesa y estadunidense a principios del siglo xx. 

La consecuencia de la conjunción de estos procesos interrelacionados de 
diseminación y adopción de cocinas casi nunca fue una “fusión”, cn el senti- 
do de una mezcla perfecta entre la cocina nueva y la vieja, ni tampoco la 
ercación de una cocina enteramente nueva. Más bien los cocineros tomaron 
ingredientes, herramientas o técnicas que podian incorporarse sin violar su 
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filosofía culinaria. Una Íruta podía sustituirse por otra, o una sarién de metal 
podía intercambiarse por una olla de barra, manteniendo inalterada la es- 
tructura básica de la cocina. 

La creación de nuevas cocinas siguió a la adopción de nuevas filosofías 
culinarias (e incluso, en estos casos, implicó retrabajar las cocinas más antj- 
guas). Las nuevas filosofías culinarias surgieron de nuevas ideas sobre políti- 
ca y economía, religión, el cuerpo humano y el medio ambiente. Es imposible 
contar la historia de la cocina sin referirse, por ejemplo, a los valores € ideas 
de Confucio, Platón y Aristóteles, los republicanos romanos y Marx; o de Gau- 
tama Buda, Jesús, los padres de la Iplesia, Mahoma, Calvino y Lutero; 6 de 
las taoístas, de Hipócrates y Paracelso, y de los nutricionistas occidentales. 
Sus seguidores, normal mente grapos minoritarios durante décadas o siglos, 
comenzaron a reclaborar las cocinas existentes para alinearlas con las nue- 
vas ideas hasta que, quizá, fueron adoptadas por los estados. 

La historia culinaria ha tenido por tante us patrón discernible, que no 
ha sido ni mecánico ni predeterminado, aunque tampoco ha sido una serie 
de bandazos aleatorios. Las cocinas evolucionan gradualmente conforme se 
descubren nuevas lécnicas, se incorporan nuevas plantas o las migrantes las 
trasladan a otros lugares. De cuando en cuando los nuevos valores propuestos 
por filásolos, profetas, politólogos o científicos san aceptados por una cultr- 
ra o un Estado, y se crea rápidamente una nueva cocina, a veces lan sólo en 
una o das generaciones. Las filosofías culinarias rechazadas no necesaria- 
mente se olvidan: <on frecuencia merodean en la memoría, y siglos después 
se usan como crítica de la cocina reinante y como trampolín para la relorma, 
tal como hicieron los reformistas de la Europa del siglo xvi, por ejemplo, 
quienes volvieron a los modelos clásicos de la cocina republicana. Impuesta 
en este palrón repetitivo, la historia culinaria tiene una dirección generada 
por la ampliación de la brecha entre la alta cocina y la cocina humilde tras el 
deminio de la cacina con granos y, subsecuentemente, el cierre de la misma. 
que tuvo lugar en el siglo xx en las zonas más ricas del mundo. 

Los ocho capítulos de Gastronomía e imperio describen la diserninación 
de una sucesión de cocinas por amplias áreas del planeta y la contribución de 
cada una de ellas a la herencia culinaria global. Cuando acudo a términos como 
"cocina budista” debe entenderse que me refiero a una familia entera de 
cocinas vinculadas entre sí por una filosofía culinaria común aunque no in- 
variable. Dentro de cada familia extendida habrá distinciones, algunas más 
marcadas que otras, entre la alta cocina y la cocina humilde. Habrá variaciones 
a medida que la cocina se expanda por el espacio, ajustándose a otras coci- 
nas con las que entra en contacto. Y habrá otras variantes en el liempo con- 
forme la Blosofía y las técnicas culinarias evolucionen y ciertos recursos se 
agreguen o se pierdan. Confío en que el contexto hará que estas distinciones 
queden claras para el lector. 

Los capítulos 1 y 1 abordan las cocinas del mundo antiguo, El capítulo 1 
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muestra que para el año 1000 a.C., si bien lienen que haber existido decenas 
o aun cientos de cocinas menores, la mavoría de la pablación mundial, juego 
de haber revisado las plantas del mundo, había optado por una de las 10 
principales cocinas. Todas estas cocinas estaban basadas en raices a granos 
(una de las cuales era la cocina con base en el taro o la malanga que conoct 
en Hawái). De las 10, sólo dos cocinas proveían a ciudades, estados y socie- 
dades jerárquicas de métodos tanto de alta cocina como de cocina humilde. 
Ambas estaban basadas en granos. Hablo en ese capítulo de lo que hacía es- 
peciales a aquellas raíces y particularmente a los granos. Alrededor del mun- 
do, las cocinas basadas en granos se justificaban ampliamente mediante filo- 
sofías culinarias antiguas que incluían tres supuestos básicos: un intercambio 
expiatorio entre los dioses, quienes aportaron los granos y dieron instruccio- 
nes de cómo cocinarlos, y los seres humanos, que tenían que ofrecer sacrili- 
cios (en forma de comida) a los dioses; un principio jerárquico según el cual 
los diferentes rangos de los seres humanos (y de todos los seres vivos) esta- 
ban determinados por su comida y tenian merecido obtenerla, y una teoría 
del cosmos culinario en la que la preparación de los alimentos en la cocina 
era un rellejo y una parte integral de la acción de cacinar, considerada un 
proceso cósmico fundamental. 

El capítulo 11 rastrea la forma en que sólo una de esas 10 cocinas deseri- 
tas en el capítulo :, la basada en cebada y trigo. se convirtió en el lundamen- 
to de los mavores imperios de Eurasia, comenzanda por el Imperio aquemné- 
nida de Persia y dispersándose luego al oeste hacia los imperios prlego, 
huleno y romano, y al este hacia los imperins maurya y chino de los Han. La 
creciente eficiencia y comercialización del procesamiento de alimentos y de 
los métodos de cocina permitió a los imperios alimentar a sus ciudades y a 
sus ejércitos, Los hilósofos v los lideres religiosos criticaron los principios je- 
rárquicos y el imercambio expiatorio. 

Los capitulos del 1 al Y se refieren a las cocinas tradicionales creadas 
como respuesta al remplazo del intercambio sacrilicial por las religiones 
universales que ofrecían salvación personal. El capítulo Ul se concentra en 
las familias de la cocina budista que transtormaron la manera de cocinar, 
comer y sembrar de la mitad oriental de Eurasia entre los años 200 a.C. y 
1000 d.C. Fiel a los dictados del Buda, la filosofía culinaria asignaba valor a 
la evitación de la carne y el alcohol y a la preferencia por alimentos que, se 
creía, propiciaban la meditación y el crecimiento espiritual. El Imperio maurya 
adoptó una cocina refinada y sobria de estirpe budista con base en arroz, 
muntequiila, azúcar y alternativas a la carne. Los monjes y los misioneros la 
esparcieron por los estados e imperios del sur y el sudeste de Asia; China, 
Corea y Japón (era la antecesora de las cocinas budistas de Asia oriental que 
vo me encontré en Hawái), 

En el capítulo 1Y vuelvo la vista a la cocina islámica. En la filosofía culi- 
naria islámica, la comida era uno de los placeres que presagiaban la vida en 
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el paraíso. A partir de la reinterpretación de la cocina persa y helénica del 
Media Oriente, la cocina islámica se concentraba en panes planos hechos 
con trigo, platillos de carne aromatizados y especiados con genuina sofislica- 
ción, así como delicados pasteles y dulces. En su punta máximo de expan- 
sión, la cocina islámica, propia de dos imperios más poderosos del centro de 
Eurasia, se expandió desde España hasta e] sudeste asiático y «desde las fron- 
teras de China hasta el punto más austral del Sahara. 

La cocina cristiana, tema del capítulo Y, tuvo orígenes previos a la cocina 
islámica, pero durante un milenio o atás permaneció confinada en medida 
sustancial al imperio bizantino y a los muchos estados pegueños de Europa 
occidental. Su filosofía ponía énfasis en una comida sagrada compuesta por 
pan y vino y en periodos aliernados de banquetes y ayunos. Creada a pantir 
de la transformación de las cocinas romana y judía, favorecía la ingesta de pa- 
nes de trigo leudados, carne y vino, Su gran expansión llegó con los imperios 
ibéricos del siglo xv1 y con la transferencia de una versión católica a las Amé- 
ricas y a los puntos comerciales de África y Asia. Ya para el siglo xv1 Jas cocinas 
budista, islámica y cristiana dominaban la geografía culinaria global. 

Las capítulos 1 4 YUI rastrean el desarrallo de las cocinas modernas? La 
filosofía culinaria moderna gradualmente abandonó el principio jerárquico y 
apió par teorías políticas más inclusivas como el republicanismo, la demo- 
eracia liberal y el socialismo. Adoptó las teorías nutricionales evolutivas de la 
ciencia macderna y salió a ver las reglas religiosas o éticas como un asunto de 
tlección personal, antes que como un dictado del Estado. En el capítulo ve 
echo un vistazo al preludio a la cocina moderna que se escenificó en una re- 
gión hasta entonces caracterizada por su estancamiento culinaria, el noroeste 
de Europa, antiguo remanso gracias a los retos que plantearon la Relorma, la 
Revolución científica y los debates políticos del siglo xv a la filosofía culina- 
ria tradicional. Francia, los Países Bajos e Inglaterra experimentaron con di- 
ferentes acercamientos a la cocina moderna, y los diseminaron a sus colonias 
en las Américas. Lo que tenían en común era una predilección por el pan 
blanco, el bistec y el azúcar, así como la incorporación de las nuevas bebidas 
no alcohólicas. 

El capitulo vi comienza con la cocina anglo de la clase media (el origen 
de la cocina anglo en Hawái), basada en harina de trigo len lorma de pan, 
principalmente) y carne de res. Debido a que la población anglo se incre- 
mentó explosivamente y tante el territorio del Imperio británico camo el de 
los Estados Unidos crecieron muv aprisa, éste es el ejemplo de cocina más 


? Aunque mur utilizado en diversas tradiciones historiográficas, el coneepto de “lo moderno” 
es visto con mucha suspicacia por los cientíbcos históricos y sociales debido a que es muy ambi- 
fue y a que, cuando ye aplica globalmente. sugiere claramente curtocentrismo. Como sea, eh 
este debate la mayoría de los estudiosos están de acuerdo con que muchas cosas han cambiado 
desde el siglo xvi, Me interesa explorar las dimensiones culinarias de estos cumbias para cun- 
tribu con ello al debate sobre la “modernidad”. 
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expansiva del siglo xix. El procesamiento de comida industrializada fue 
esencial para reducir la brecha entre la alta cocina y la cocina humilde. 
Como resultado de la coincidencia entre la expansión imperial y las cocinas 
de pan y carne de res, surgió un debate global sobre si se debía adoprar la 
cocina occidental, especialmente la comida anglo, y sí debía proveerse o im- 
ponerse a todos los ciudadanos. 

El capítulo vit comienza con la diseminación mundial de la carne y el 
pan estadunidenses un forma de hamburguesa. Describe la disputa entre las 
cocinas alternativas modernas —particularmente la occidental y la socialis- 
ta—, la divergencia de las cocinas nacionales advenida con el resquebraja- 
miento de los imperios, la convergencia compensatoria de estas cocinas gracias 
a una red compartida de teorías e instituciones nutricionales, especialmente 
las corporaciones multinacionales de alimentos, y el viraje ocurrido una vez que 
la distribución entre alta cocina y cocina humilde dentro de un Estado dado 
se Irasladó a la brecha entre naciones pobres y ricas. Se menciona la crítica 
de la cocina occidental moderna por el movimiento alimentario, A modo de 
conclusión se ofrecen algunos breves comentarios sobre la geografía culinaría 
global a fines del siglo xx y sobre las perspectivas que la historia puede apor- 
tar á los debates contemporáneos sobre la comida. 


I. EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE 
EN GRANOS, 20000-300 A.C. 


EN Et año 1000 a4.€., cuando comenzaban a formarse los primeros imperios, 
el globo terráqueo era el hogar de unos 50 millones de personas, alrededor 
de la población actual de Halia y un poco más del doble de la población de 
Tokio a de la Ciudad de México. La mayor parte de esta población estaba 
concentrada en un cinturón a lo largo de Eurasia, que iba desde Europa y 
África del Norte en el oeste hasta Corea y el sudeste de Asia en el este. Algu- 
nos aún vivían de la caza y la recolección, Unos erat pastores nómadas que 
seguian a las manadas y los rebaños. Una pequeña proporción de los indiví- 
duos vivía en ciudades, muchas de las cuales estaban habitadas par menos 
de 10000 almas, y hasta las más grandes entre ellas no se envanecían «le Le- 
ner sino a lo sumo 25000 habitantes, es decir, el tamaño de una pequeña 
ciudad universitaria en los Estados Unidos. La abrumadora mayoría de las 
personas vivía en caseríos y pueblos, cultivaba su propia camida e intentaba 
mantener tanta como pudiera fuera del alcance de la gente de la ciudad. Ya 
se Iralara de los cazadares, los pastores, los habitantes de las ciudades o los 
campesinos, todos y cada uno dependían de la comida cocinada, 

De acuerdo con Richard Wrangham, antropóloga de Harvard, el arte de 
cocinar comenzó casi dos millones de años antes de este momento can la 
aparición del Horno erectus. Otros antropólogos han cuestionado esta teoría. ! 
Comaquiera que se imente resolver el asunto, queda claro que los seres hu- 
manos han cocinado a lo largo de mucho tiempo. Antes de los primeros im- 
perios, en realidad mucho antes del surgimiento de la agricultura, habían 
llegado a un punto de no retorno en el que ya no les era posible subsistir con 
alimentos crudos. Se habían convertido en animales que cocinaban. 

El acto de cocinar reblandecía la comida de manera que los seres huma- 
nos ya no tuvieran que pasar cinco horas al día masticando, como hacían 
sus parientes los chimpancés. La comida era abora más diperible, con lo 
cual se incrementaba la cantidad de energía que podían extraer de una por- 
ción determinada de ella y canalizaria al cerebro. Los cerebros erecieran y 
los aparatos digestivos se redujeron. El acto de cocinar creó nuevos sabores 
deliciosos y texturas placenteras, remplazando el sabor ligeramente metálico 


lWrangham, Catchihig Fire; para el debate sobre la cocina, la dieta y la evolución hurtaha, 
véase Alello y Wells, “Energetics”; Aiello y Wheeler, “Expensivo- Tissue Hypothesis”. M. Jones, 
Feast, capítulo $, Leonard, “Dietary Change”. Para trabajas más tempranos sobre el luego y la 
cocina en la prehistoria, véase Perlds, Prehistaire du fer. 
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de la carne cruda por la suculencia de un filete jugoso y ligeramente dorado, 
por ejemplo, y los tubérculos fbrosos e insipidos por bacados fragantos y 
harinosos. 

Otros cambios se dieron a medida que los seres humanos se volvieron 
más inteligentes y dominaron los métodos de cocina. Se hizo posible desin- 
toxicar muchas plantas venenosas y ablandar atras que habían sido dema- 
siado duras, de modo que los seres humanos podían ahora digerir una ma- 
vor cántidad de tipos de especies. Esto permitió que más gente subsistiera 
gracias a los recursos de una zona determinada y lacilitó que se instalara en 
úreas nuevas. Las diversas formas de conservar la carne y las plantas para 
que no se pudrieran permitieron el almacenamiento de comida para liempos 
de carencia como los inviernos crudos y las temporadas de sequía. 

Pero cocinar tenía algunas desventajas. Se perdian algunos nutrientes y 
minerales, aunque, en general, así se pudo aurrentar el valor nutricional «e 
los alirmmentos. Los nuevos mébndos de cocción introdujeron nuevos peligros, 
tales como los hongos y las semillas venenosos en el caso de la cocina con 
granos y, más recientemente, el botulismo con los productos enlatados y la 
salmonela en ta carne molida empaquetada. Con todo, al hacer un halance, 
la cocción hizo que la comida fuera más segura. Además, sobre quienes coci- 
nabas cavó un lastre inclemente. Aun así. las muchas ventajas de cocinar 
sobrepasaban las desventajas. 

Con la cocina, las plantas y los animales se convirtieron en la materia 
prima de la comida, ya no en comida en sí misma. Debido a que normalmen- 
te usamos la palabra “comida” para describir lo que siembran los campesinos, 
y puesto que comemos nueces, frutas y algunas verduras, e incluso pescado y 
carne de res sin cocinar, la aseveración de que las plantas y los animules no 
son comida puede parecer contradictoria. El hecho es que la mayoría de na- 
solros obtenemos sólo una pequeña fracción de las calorías a partir de ali- 
mentos crudos. Aun asi, esa fracción es probablemente mayor que la que 
consumían nuestros antepasados, pues somos los beneficiarios de milenios 
de cultivos que han creado frutos más grandes y más dulces, así como verdu- 
ras y cames más suaves. Por otro lado, incluso lo que llamarnos crudo ha 
estado sujeto usualmente a muchos procesos. Muy pocos de nosotros mor- 
demos un pedazo de carne que no haya sido finamente cortada o rebanado, 
Quienes comen comida cruda permiten que ésta se corte, se muela, se pique, 
se remoje, germine, se solidifique y se caliente a temperaturas que van de 40 
a49*C. Pese a la alta calidad de las plantas modernas de alimentos y a la 
cuidadosa preparación, es casi imposible sobrevivir saludable mente con una 
dieta así, ello de acuerdo con las evidencias recolectadas por Richard Wrang- 
ham. En la Antiguedad, la gente aceptaba felizmente el hecho de que los se- 
res humanos comían alimentos cocinados. De hecho, eso era lo que a su pa- 
recer los distinguía de los animales. Sí hoy subestimamos lo mucha que 
dependemos de cocinar, puede deberse a que ponemos mucho énfasis en los 
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alimentos considerados "frescos" y “naturales”, aquellos que Susanne Freid- 
berg ha demostrado que sólo son posibles gracias a un cambio en las ciclos 
de vida de los animales, así como al transporte moderno, la refrigeración y el 
empaquetado ingenioso. En cualquier caso, no podemos negar el hecho de 
que, con la acción de cocinar, la comida se convirtió en un artefacto, como la 
ropa o las casas: algo no natural sino creado por los seres humanos. Una ga- 
villa de trigo no es más comida que una borla de algodón es ropa.? 

Com la cocción de los alimentos llegó el concepto de los tipos de cocina. 
Las técnicas que demosiraron ser exitosas con un tipo de materia prima se 
aplicaron a otras materias. Un solo producto crudo (como los granos) podía 
convertirse en diversos alimentos con diversos sabores y propiedades nutri- 
cionales (gruel —<ereal cocido en agua o leche—, pan y cerveza). En vez de 
consumir la comida en el lugar donde se obtenía, los seres hamanos comen- 
zavon a comer en horarios establecidos, pues cocinar requería planeación, 
ingredientes almacenados y tiempo. Las camidas podían adaptarse a las pre- 
ferencias culturales, Las estilos ordenados de cocinar se volvieron la norma. 
Dejaremos que los arqueólogos y los antropólogos investiguen los orígenes y 
la historia temprana del acto de cocinar; este libro se concentrará en qué ti- 
pos de cocina se elaboraban, cómo evolucionaron y qué diferencias repre- 
sentaron en la historia de la humanidad. 

Pero antes de concentrarnos en los tipos de cocina, es necesario hablar 
un paco más sobre lo que es cocinar y qué técnicas se dominan en el mo- 
mento en que empieza este libro: el año 1000 a.C. El acto de cocinar suele 
identificarse con el usa del fuego. No obstante, como bien sabe cualquier 
cocinera, en una cocina se lleva a cabo mucho más que eso; remojar, cortar, 
moler, amasar, cuajar, fermentar y marinar. Las múltiples operaciones de 
una cocina pueden clasificarse en cuatro grupos: modificar la temperatura 
(calentar y enfriar); alentar la actividad bioquímica (fermentar); transfor- 
mar las características químicas mediante agua, ácidas y alcalinos (sanco- 
char y marinar, por ejemplo), y cambiar el tamaño y la forma de las mate- 
rias primas usando la fuerza mecánica (cortar, moler, aplastar y railar, por 
ejemplo). 

Por lo general, los cocineros usan múltiples operaciones para convenir 
plantas y animales en comida, Hablemos, por ejemplo. de la carne, Un animal 
muerto debe ser desollado antes de que la carne pueda separarse de los huesos 
y fraccionarse en porciones. Entonces éstas pueden comerse, o pueden some- 
terse al fuego y comerse, 6 pueden solidificarse, secarse o fermentarse para 
que sea posible comerlas en una fecha posterior. Aunque todas ustas opera- 


?Wrangham. Catchirtg Fire, cap. 1: Ercidberg, Fresh. De paso, vale la peña hacer notar que es 
poco probable que estos siglos de crianza también signifiquen que la “dicta Paleo” —noción ba» 
saca en trabajos como los de Esten y Runner, "Paleolithie Nutrition”— se asemeje u la que en 
realidad comian los seres humanos del Paleolítico. 
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ciones son parte del acto de cocinar en su sentido más amplio, con Írecuen- 
cia me adhiero a los términos comunes para describir tas preliminares como 
procesamiento, mientras que llamo cocinar a la preparación final de un pla- 
illo. Hoy, en contraste con el pasado, los cocineros caseros llevan a cabo 
muy pocas operaciones de procesamiento y se concentran en la preparación 
final del platillo? 

Los antiguos usaban tanto el calor húmedo como el calor seco. Uxaban 
el sol para deshidratar frutas, verduras y pequeños pedazos de carne. Encen- 
dian fuegos para asar la carne sobre las llamas, cocinaban carne y raíces en 
cenizas ardientes y horneaban pequeñas masas ya sea directamente sobre 
las ascuas o envolviéndolas previamente en barro, o bien sobre una piedra 
calentada por el fuego, El calor seco, más apropiado para cocinar tarnes sua- 
ves y plantas, requería gran cantidad de combustible, que con frecuencia es: 
caseaba. El calor húmedo incluía cocinar al vapor o hervir ingredientes crudos, 
algo que era posible incluso antes de que existiera la alfarería. Los ingredien- 
tes podían eniocarse en canastas de tejido apretado, en calabazas, en tubos 
de bambú, en bolsas de piel y hasta en hoyos cubiertos de barro que después 
se rellenaban de agua y se ponían a hervir dejando caer dentro piedras ar 
dientes fa éstos se les conoce como cacerolas para hervir [pot boilers] y en 
algunos casos come calderas). Alternativamente. podían cocerse al vapor 
carnes, pescados y tubérculos envueltos en hojas y bajo una capa de tierra en 
un agujero previamente calentado con fuego y relleno de piedras. Este tipo 
de cocción en agujeros de tierra, ideal para trozos grandes de carne grasa y 
tubérculos duros, se ha usado desde el Paleolítico tardío. Actualmente sigue 
usándose en lugares como Siberia, Perú, México (barbacoa de hoyo), Hawái 
(tare o malanga cocido en imu y cerdo cocido en kalua) y en los Estados Uni- 
dos (pit-conked barbecue)* 

Al romper las moléculas extensas y complejas hasta hacerlas más peque- 
ñas, al agregar moléculas de agua a las harinas (hidrolización) y al desplegar 
largas cadenas proteicas (desnaluralización), el calor hace que la comida 
sea más digerible. También la vuelve más segura al volver inocuas los venenos 
que las plantas producen para defenderse de sus depredadores. Se crean 
nuevos sabores, particularmente los apetitosos aromas asociados con el do- 
rado de un producto, fenómeno conocido como el efecto Maillard, en honor 
de Louis-Camille Maillard, el químico francés que lo describió por primera 


2 Al puner énfasis en los múltiples vperuciones comprendidas en el acto de cocinar, dislento 
de Wrangham, Cetehtry Pre, cap. 3. Es posible que el fuego lveca particularmente importunte 
para que los seres hunrinos comenzarao a cocinar. Sin embargo, para enterider la evolución de 
las cocinas es esencial considerar todas las transtormaciones posteriares a la cosecha, nu sólo 
el uso del luego. Véase Stahl. “Planl-Favd Processing”. para cambios bulricionades posteriores 
a la cocina. y McGee, On Food and Cookirg, para la ciencia del cocinar. 

* Para la variedad y Ja sofisticación que pueden alcanzarse cocinunda en hogares a fugunes, 
véase Rubel, Magic of Ejre, y para le cocina en agujeros, Wandsnider, “Ronsted”. 
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vez en 1912. El proceso inverso al calentamiento tenfriar o congelar) ralenti- 
za la descomposición. 

La fermentación —el empleo de levadura, bacterias u hongos para alle- 
rar la composición química de los alimenmos— tiene beneficios similares: au- 
menta el sabor, disminuye la toxicidad, mejora la digestibilidad y preserva 
los alimentos perecederos. Reduce asimismo el tiempo de cocción. Los seres 
humanos deben de haber descubierto los nuevos sabores y las placenteros 
efectos de la fermentación en miel, savia y quizá incluso leche en una época 
muy temprana. La historia de la manipulación de estos procesos se ha per- 
dido para siempre, pero es probable que la gente baya aprendido que ente- 
rrando carnes y pescados (la que hoy se conace come creación de condicio- 
nes anaeróbicas seguras) se evitaba que éstos se pudrieran y se creaban 
productos muy sabrosos. 

El remojo y el sancochado ablandan alimentos vegetales como los frijo- 
les. Estos dos procesos reducen la toxicidad de las heliotas, un alimento hu- 
mano común, Las soluciones alcalinas, que se hacen agregando al agua ceni- 
zas o minerales naluralmente alcalinos, cambian la textura de los alimentos, 
liberan los nutrientes, precipitan el almidón de las plantas fibrosas y ayudan 
a la fermentación. Las soluciones ácidas, como los jugos de frutas y la bilis 
estomacal de los herbívoros, “cocinan” el pescada. 

Las fibras duras de las carnes y las plantas también pueden suavizarse 
pur medios mecánicos. Los cuchillos de pedernal u obsidiana cortaban los 
cadáveres animales tan rápido como cualquier cuchillo de carnicero actual, 
lo cual siempre sorprende a mis alumnos cuando lo intentan, Las piedras 
muelen y reblandecen carnes, las conchas o los huesos rallan los vegetales, 
los morteros trituran la cascarilla de los granos y las piedras de amolar redu- 
cen los granos a polvo, Reducir carnes y plantas a pedazos más pequeños los 
hace más fáciles de masticar. También permite la separación y la remoción 
de las fibras vegetales que ralentizan el paso de los alimentos por el sistema 
digestivo (algo muy importante cuando los alimentos eran más librosos). 

Más tarde, hace no más de 19000 años, los seres humanos se enfrenta- 
ron a los alimentos vegetales más dificiles de cocinar: las pequeñas y duras 
semillas de las plantas herbáceas. En la década de 1980 los arqueólogos des- 
cubrieron un pequeño puebla que databa de aproximadamente 19400 a, p. 
(antes del presente), cerca del lago Kinneret, mejor conocido por algunos 
como el lago Tiberíades o el mar de Galilea.* Al analizar los restos de comida 
en los hogares y los basureros, los argueúlogos pudieron reconstruir las ca- 
racterísticas de la cocina de aquel pueblo. Aquellos aldeanos casi nunca co- 
mían animales de caza mayor, que escaseaban después del repliegue de los 
glaciares. No obstante, sí habían inventariado profusamente lo que podian 


E Piperno es al., "Provessing ol Wild Cereal Graios”, y Revedin er al, “Thiriy Thosand-Year- 
Old Evidence”. 
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transformar en comida. Cocinaban pescado, 20 especies de mamiferos pe- 
queños y 70 especies de aves. También comían frutas, nueces y legumbres de 
140 taxias diferentes, incluidas bellotas, almendras, pistaches, aceitunas, 
frambuesas e higos. Esta enorme selección de alimentos ofrecía sabor y va- 
riedad. 

Con todo, para la obriención de la muyor parte de su ingesta calórica, 
los aldeanos dependían de las pequeñas y con frecuencia duras semillas de 
las plantas herbáceas. Los arqueólogos recolectaron 19000 muestras, Lres 
cuartos de las cuales no medían más de un milímetro de largo, más o me- 
nos el tamaño de na semilla de mostaza. Entre ellas había granos de ceba- 
da y trigo silvestre, que serían cruciales en la historia subsecuente de la 
humanidad. En una de las cabañas había una piedra de armolar, herra- 
mienta que pulveriza los granos para que no pasen enteros por el sistema 
digestivo. 

En conclusión, alrededor de 10000 años antes del desarrollo de la agri- 
cultura los cocineros ya habían empleado con virtuosismo una amplia gama 
de 1écniicas culinarias, incluyendo las requeridas para trabajar rafces y pra- 
nos, que fueron las primeras plantas en domesticarse. Con estas técnicas a 
maño comenzó a tener sentido la siembra, el escardo y la cosecha de estas 
plantas ricas en calorías y nutrientes. Hace 3000 años, entre acho y 10 tipos 
de cocina basados en raíces y granos —depende de cómo se las contabilice— 
se habían diseminado lejos de sus lugares de origen, si bien un considerable 
número de clases de cocina mucho menos ampliamente distribuidas y adap- 
tadas a circunstancias locales especificas coexistieron con ellas. Poco más 
adelame, los tipos de cocina basados en raíces habrían de declinar en impor- 
tancia mientras que las cocinas basadas en granos comenzarían a sustentar 
ciudades, estados y ejércitos. 

Sabemos mucho sobre algunos de los principales tipos de cocina a partir 
de las herramientas, el arte y los registros escritos. De atros se sabe relaliva- 
mente poco, aunque eso eslá cambiando rápidamente conforme han ido sur- 
giendo nuevas técnicas de investigación en las últimas décadas.? Lo que nos 
falta por saber sobre los principales tipos de cocina de hace 3000 años puede 
deducirse parcialmente por medio del análisis de las investigaciones recientes 
sobre el origen y la diseminación de la agriculmra desde la perspectiva de la 


3 Los iuqueólogos cuelan la tierra de las excavaciones para encontrar pequeños restos ve: 
getales, idemtilicar mediante los espectroscopios proteínas, sangre y prasas en utensiltos de 
cocina, experimentar can antiguas técnicas de procesamiento de alimentos y extraer peque: 
Mas cantidades de apa de restos vegetales y hurnanos a fin de rustrear da bistaria de las platrtas 
y de los pueblos. Las fuentes tradicionales inclutan pinturas y esculturas, textos tales como 
registros de impuestos. recotas, épicas y órdenes de servicio, vueritas doméslicas e lhisinimen- 
tol de cocina. Fuentes son también ciertas raras comidas presorvadas por erupciones valcáni- 
cás, en cafrendas funerarias 0 en los estómagos de cuerpos preservados en el hiein o ea las 
ciénagas. Se estudian tombién heces deshidratadas (coprolitos). Véase Samuel, "Approschwes”. 
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cocina. Cuando los arqueólogos y los antropólogos nos informan sobre la di- 
seminación de alguna planta o animal domesticado, pademos inferir que las 
técnicas culinarias y los estilos de cocina también viajaron con ellos, puesto 
que, sin éstos, los productos agricolas no habrían tenido usa alguno, Esto no 
es una inferencia infalible. Existen algunos casos en que las plantas viajaron 
largas distancias sin la correspondiente transferencia del tipo de cocina y de 
la técnica: por ejemplo, el trigo y la cebada del Creciente Fértl hacia China 
varios siglos a.C., y el maíz de las Américas al Viejo Mundo en el siglo xvt, De 
cualquier modo, en general, la transterencia de grupos de plantas y animales 
refleja la transferencia de los estilos de cocina que hicieron que valiera la pena 
dedicar tiempa, habilidades y energía considerables a cargar plantas y anima- 
les a través de montañas, desiertos y océanos, a esperar que se aclimataran a 
sus nuevas ubicaciones, y a criarlos en cantidades sulicientes para que hicie- 
ran una contribución significativa a la despensa. Las semillas, los germina- 
dos, las raices y las estacas ocupaban un espacio preciado en las cargas lleva- 
das a cuestas por humanos o animales o trasladadas en atiborrados navíos, 
Había que protegerlos de las salpicaduras de aga salada, las heladas y el sol 
abrasador. Como se des debía guardar comida y agua a los animales, la parte 
reservada a los seres humanos debía dismínuir cuando, como ocurría a me- 
nudo, había escasez. Al llegar al hugar de destino, las plantas debían mimarse 
hasla que se ajustaran a la nueva lierra, el clima, la duración de los días y los 
palrones estacionales. Luego debían propagarse hasta gue hubiera cantida- 
des sulicienites para poder alimentar a ua nómero considerable de personas. 
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A partir del uso de las fuentes antes descritas revisé las principales comidas 
del mundo, comenzando por el valle del río Amarillo en el norte de China y 
zigzagueando por las áreas más habiradas del gloho terráqueo (mapa 1,1). 
Aunque nuestro conocimiento sobre estas cocinas cambia can rapidez, ha- 
ciendo que las fechas y las rutas específicas sean tentativas, lo que es impro- 
bable que cambie es la conclusión de que estaban hasadas predominante- 
mente en raíces y granos, y de que se expandieron, sin duda, por una zona 
amplia. Cabe advertir que se formularán algunas otras generalizaciones. Las 
ciudades, los estados y los ejércitos aparecieron sólo en las regiones demina- 
das por las cocinas basadas en granos. Cuando lo hicieron, estas cocinas se 
dividieron en subrocinas para los poderosos y los pobres, para las ciudades y 
las aldeas, para las poblaciones establecidas y las nómadas. El banquete que 
seguia al sacrificio en honor de los dioses era la camida emblemática en to- 
das partes. Era la comida que represemaba y unía a la sociedad del mismo 
modo que la cena de Acción de Gracias lo realiza actualmente en los Estados 
Unidos. No está claro si estos paralelismos globales rellejan la expansión del 
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Mapa 11. Expansión de las cocinas basadas en raíces y granos entre los años 2000-1000 a.C. 
Una buena parte de la población mendial, que estaba concentrada entre los 40" de 
latitud norte y el ecuador, dependía de un puñado de cocinas basadas en raíces o granos 
que se habían extendido ampliamente desde sus lugares de origen. Dos de ellas, la cocina 
basada en cebada y pan de trigo, y la cocina busada en grenos de mija, sostuvieron 
ciudades en Mesopotamia, el valle del Nilo, el valle del Indo y el valle del río Amarillo. 

A la fecha persisten rastros de estas cocinas antiguas. Las flechas continuas señalan el 
movimiento probable de un tipo de cocina. Las flechas punteadas indican que se 
desplazaron las plantes, aunque Mo ast necesariamente los tipos de cocina. Fuentes: 
Beliwood, Firsi Farmers, pp. xx, 7. Para China: Fieller, "Arrival of Wheat in China”, y 
Fuller et al, “Consilience”. Para el Pacífico: Kirch, Feathered Gods and Fishhooks, p. 61. 
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Para el Creciente Fértil y los senbradios africanos y el iijo en China: B. Smith, 
Emergence of Agriculture, pp. 68, 208 y 133. Para Enrapa: Cantiffe, Eurape between 
the Oceans, cap. 4. Para África y el ocdano Índico: Fuller y Boivin, "Craps, Catrle and 
Conumensdds”: Fuller, "Globalization of Bananas”. 
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contacto entre las sociedades, la lógica de la organización social emergente o 
una combinación de ambas cosas. 

El mijo común (Panicton miliacermna) y el mijo de cola de zorra, también 
MDamado mijo italiano o moha (Sezaría italica), pequeños granos redondos de 
géneros botánicos dispares, fueron la base de la primera cocina que encon- 
tramos en el valle del río Amarillo en la antigua China.” Ahí, los campesinos 
vivían en pequeñas aldeas; sus casas estaban medio enterradas en el suelo, 
lechadas con una pruesa capa de paja para protegerse de los helados invier- 
nos, y el interior estaba repleto de granos y vegetales en conserva, Pequeños 
sembradios de mijo salpicaban el fértil suelo amarillo del valle, que era fruto 
de las inundaciones y los vientos de la estepa. 

Para preparar el mijo, los campesinos levantaban pesados pilones a una 
considerable altura y Jos dejaban caer repetidamente en los morteros hasta 
que la cascarilla no comestible se rompía (figura 1.1). A partir de alrededor 
del siglo 1 4.C., usaron pilones que se activaban con los pies para maler el 
grano en un mortero que estaba enterrado en el suelo, y era un método me- 
nos exigente. Una vez rolas las vascarillas, separaban la cáscara más lina sa- 
cudiendo los granos en una canasta. Después cocían los granos al vapor en 
cazuelas tríipodes colocadas sobre pequeñas hopueras hasta que quedaban 
ligeros y esponjados, un método que conservaba el escaso combustible, Ames 
de suimergir los dedos en el lazón comunilario, ofrecían un poce a los dioses 
y a los antepasados. Acompañaban el mijo con trozas de vegetales en vinagre, 
varios tipos de col, malva, brasenia (una planta acuática) o brotes de bambú, 
sazonados y preservados con onerosa sal. A veces, cuando atrapaban algún 
pegueño animal salvaje, comían vn poco de carne hervida o cocinada al ya- 
pur, sazonada con cebollinos chinos, dátiles chinos o chabacanos ácidos. 

Para complementar los Lipos de mijo, los campesinos usaban semillas de 
cáñamo, brijoles de soya —gue cocfan al vapor hasla que guedaban de un co- 
lor verde apagado, pastosos, y generaban gases— Y alToz, aunque no podía 
contarse con que éste madurara en una región tan septentrional. Cuando las 
provisiones disminuían cerca de la ¿poca de cosecha, de mala gana recurrían 
al trigo y a la cebada, agrupados por igual bajo la categoría de mar, granos 
extranjeros, que los viajeros habían traído consigo desde el Creciente Fértil 
del Medio Oriente, cerca del año 2500 a.C.* Cocinados enteros al vapor como 
el mijo, estos granos, más grandes y rígidos, permanecían duros y gomosos, 
y se consumían sólo en tiempos de hambruna antes de la cosecha del mija, 

En las pequeñas ciudades fortificadas que se alineaban con los puntos 
cardinales, gobernantes como el rey Tang, quien fundó la dinastía Shang al- 


's 


7 Para la cocina con mijo del valle del río Amarillo, véase Chang, "Ancient China", en Chang 
fed), Focd hh Cirimese Culture, E. Anderson, Foud of Clrina, caps. 1 y 25 Nelson, “Festina 1e 
Ancestors”: Sterckx (ed.), 07 Tripod «und Palate, caps. 1-5; Yates, "War, Food Shortages, and Re- 
lief Measures”, Para un panorama enmpleto, Gernet, History ul Chinese Civilization, capa. 1-5. 

F Fuller. "Arrival of Wheai 1n China”. 


FIGURA 4.1, Prelverizar la cascarilla ni comestible de los granos de tnijo y arroz era tn 
trabajo laborioso. En esta dustración un hombre levanta un pilón a mano (abajo a la 
derecha), mientras otro usa un artefacio operada con los pies tarniba a la derecha) 
De Song, Tien kung iCal wu: Chinese Techinalogy in he Seyenteenth Century, p. 92. 
Pennsylvania State University Press. 
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rededor del año 1600 a.€., de acuerdo con la historiografía tradicional china, 
cenaban con los guerreros una versión mucho más generosa de la cocina con 
mijo. Cuando los hombres del rey se apropiaban del grano, los campesinos 
protestaban: “¡Malditas ratas! ¡Malditas ralas! ¡No se coman nuestro mijo!” 
El rey prometía que los sacrificios que él ordenaba hacer a los dioses y los 
antecesores les asegurarían muchos hijos, copiosas cosechas de mijo y viclo- 
ría en las batallas contra los monarcas rivales y los bárbaros Yi, Man, Jung 
y Ti, de quienes se decta que ho comían ni granos ni alimentos cocinados 
con fuego, 

Un tazón de bronce grabado casi 1000 años más tarde muesita un 
sacrificio (figura 1.2). Las fuentes escritas nos permiten completar cicrias de- 
talles sobre cómo debió haber sido. Se colocaban recipientes sobre las plata- 
formas sacrificiales en auspiciosos grupos de tres, cinco y seis. Había reci- 
pientes especiales para cada tipo de platillo: mijo al vapor, que representaba 
el yin, y los aspectos terrenales y femeninos del cosmos; cocidos de carne 
para el vang, o los aspectos celestiales y masculinos; y cinco tipos de vina de 
arroz (cit), uno con partículas en la parte superior, otro con partículas en el 
fondo, une opaco, uno dulce y opaco y otro de color café rojizo, !? 

Mientras los músicos tocaban y los bailarines ejeculaban su acto, can- 
tando himnos para poner al cosmos en armonía, el rey lanzaba al fuego hue- 
sos grabados con las peliciones a los dioses y a los antepasados. Se pensaba 
que el patrón de fracturas en los huesos revelaba las respuestas. Se sacrih- 
caban bueves, ovejas, cerdos y perros en honor del dios supremo de los cie- 
los, de los antecesores, de los dioses de los cuatro puntos cardinales y del 
resto de las deidades. Algunas porciones de la carne sacrificial se distribuían 
entre los nobles de alto rango, quienes a su vez las entregaban a sus súbditos 
como una manera de propiciar su lealtad.!'* 

El banquete sacrificial preparado en la cocina del rey habría diferido 
mucha de la humilde ración de las campesinos. Las cocinas reales tenían 
personal organizado jerárquicamente por el cocinero principal, oficial de 
alto rango de la corte. El legendario I Yin, de quien se dice que apareció en la 
corte del rey Tang con inpiés para cocinar al vapor y estrados para cocinar 
carne atados a la espalda, llegó a ser primer ministro. Los cocineros princi- 
plantes hacían las preparaciones básicas. Secaban, salaban y encurtian la 
carne; conservaban los vegetales; germinaban y secaban los granos; extrafan 
el dulce jarabe de malta con agua, y hacían vino (c/u) y vinagre de arroz (un 
proceso descrito con mayor detalle en el capítulo 41). Los banquetes sacrifi- 


* Leggo, Chinese Clerssios, 4, pp. 171-172 

10 Estos vinos aniáticos se elaboraban con granos mediante un proceso muy distinta del 
empleado pava la elaboración de la cerveza a partir de la malta, así como del método utilizado 
para obtener vino de brutas. Para subrayar esta diferencia, los llamo por su nombre chino, 
chia. Para más detalles, véase Hueng, Fermentations añd Food Scierate, pp, 149-168 y 457-460, 

M Buyeít, "Oleriog uf Food”. 


EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE EN GRANOS 39 


FiGtiRa 1.2. En esto imagen de un sacrificio, los oficiantes del valle del río Artarillo 
de China preparan recipientes de carne cocida y chiu fvino de arraz) para ofrecer a las 
dioses y los antepasados, varios siglos antes de nuestra era. Los oficiantes, que Hevan lo 
que parecen ser elaborados tocados, están de pie o se arrodillan sobre ¡na plataforma 
elevada y techada. Ellos y otrox más, situados a uno y otro lado de la plataforma, llevar 
O trabajan con exquisitos tazones de bronce fundido, los tesoros más valiosos del reirro, 
que se heredaban de generación en generación. De tna calca de vna vasija ceremonial 
grabada en bronce en el Museo de Shanghái, reproducida en C. Weber, "Chinese 
Pictortal Bronzes of the Late Chou Period: Part H", Artibus Asiae, fig. 25d. 


ciales exigían platillos especiates de carne de res, cerdos, ovejas, cabras y 
perros sacrificados, cuidadosamente sazonados con especias y condimentos 
para reducir el olor y balancear los platos. Éstos podían ser muy elaborados. 
En un ejemplo del libro Book of Ceremonies, tratado confuciano sobre sacrí- 
ficios compilado entre el año 1000 y el 500 a.C.. se instruía de este modo a 
los cocineros: 


Teme un cerdo lechal a una oveja hembra, cártela, ábrala, limpiela y Mene el ínte- 
rior con dátiles [dátil chino o jujube (Zizypims jejuba)]. Teja junco para envolver- 
lo, sélielo con barro y hornéelo, Cuando el barro esté seco, rómpalo. Frótela con 
las manos mojadas y remueva la membrana delgada. Tome harina de arroz, 
muélala y remójela hasta formar un gruel o papilla ligera que se agregará al cer- 
do lechal, Fríalo en grasa, La grasa debe cubrirlo por completa, En una cazuela 
grande con agua hirviendo inserte un cazo más pequeño con las tiras de carne 
sazonadas. Asegúrese de que el agua hirviente na cubra el tripió. Mantenga a 
luego constante durante Lres días y tres noches. Por último, sazone con vinagre y 
carne encurtida,!? 


Para el banquete los sirvientes colocaban esterillas de juncos aremáti- 
cos, pequeños bancos dende los comensales pudieran recargar los codos, y 
platos de bronce, madera, bambú y cerámica. La carne con hueso y los gra- 
nos se colocaban del lado izquierdo de cada puesto; la carne rebanada, las 
bebidas y los jarabes se colocaban a la derecha, y alrededor, acomodadas en 
un patrón simétrico, quedaban las carnes molidas y las carnes rostizadas, las 


1 Korehtyes, "Literary Feast”, p. 51. 
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cebollas y las bebidas. !'* Tras hacer las ofrendas a los antepasados, el rey y los 
nobles se arrodiillaban para comer, y la posición y el valor de cada hombre en 
la batalla determinaban dónde se arrodillaba y a qué trozos de carne tenia 
derecho. Los guerreros tomaban con los dedos porciones de los platos más 
secos: carnes marinadas en vinagre, fritas y servidas sobre mijo « arroz; car- 
ne seca sazonada con pimienta, y carne seca sazonada con canela, jengibre y 
sal. Se servían keng, un estofado acidificado con vinagre o chabacanos (Pre- 
nas une, las “ciruelas” de la salsa de ciruela). Comían pequeños cubos «de 
carne de res cruda, curada con chia y servida can encurtidos, con vinagre 0 
con el jugo de los chabacanos; albóndigas de arroz con cerdo, carnero 0 car 
ne de res, y el muy solicitado hígado de perro rostizado envuelto en grasa. 
Tomaban cantidades generosas de chi. Normalmente, ni siquiera los nobles 
o guerreros de más alto rango se permitían comer tales cantidades de carne, 
pero ésta tenía tan importante carga simbólica que se les conocía como los 
comedores de carne, + 

Varios cientos de kilómetros al sur del río Yangtsé nos encontramos con 
la región de los monzones tropicales, que va desde el mar de la China merí- 
dianal hasta los archipiélagos boscosos del sudeste asiático y las orillas del 
océano Índico. Sabemos mucho menos sobre los dos lipos de cocina de esta 
región, una con base en raíces y otra basada en arroz, de lo que sabemos so- 
bre la cocina del valle del tío Amarillo, así que lo que se menciona a contá- 
nuación na es más que información tentativa. Para empezar con la comida 
basada en raíces, la malanga (Cofocasia esculente), la balata (la raíz alta en 
almidón de una vid de la familia de las Dioscoreaceae mucho más dura que el 
camote) y el plátano macho (fruto rendidor y raíz de la Afusa spp., de alto 
contenido de almidón) se hervían 6 se cocían al vapor y muy probablemente 
se molían hasta hacer una pasta que podía recogerse con los dedos. Los pue- 
blos del lado oceánico de Nueva Guinea cargaban batangas con los ingre- 
dientes básicos de este paquete culinario y navegaban hacia el este con direc- 
ción al Pacífico, Para alimentarse mientras estaban en el mar, almacenaban 
pescada, frutipán (Artocerpus altilis) y plátanos de pesa Hgero, secos o fer- 
mentados y de larga duración. Llenaban con agua calabazas y secciones de 
bambú, y la bebían en cocos.'5 Empacaban brotes, esquejes y plantas jóve- 
nes, así como malanga y batatas en musgo húmedo, y los envolvían en hojas 
o tela de corteza: las guardaban ente hojas de palma y las colgaban fuera 
del alcance de las salpicaduras de agua salada. A borda llevaban también 
parejas de cerdos, gallinas y perros; si las cosas se ponían difíciles, podían 
comerlos a bordo. Entre los años 1400 y 900 a.C. se instalaron en varias de 


2 Chang, "Ancient China”, en Chang ted.). Food in Chinese Caltuor, p. 37. 

M Sterckx ([ed.), O! Tripod and Palate, p. 38. 

!S Para la expansión de la cocina sudasiática de raices en el Pactfico, véase Kirch, O the 
Rodd ef the Winds, Holmes, Haveaiiar Cenoc, cap. 2; Bellwood, “Austrenesian Dispersal”; 
N. Pollock, These Roots Remain; Skinner, Cristre of de Senth Pacific; Ticomb, Des end Min. 
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las islas del Pacifico Sur; entre los años 500 y 1000 d.C. ya se habían asenta- 
do en Hawái y Nueva Zelanda. Puesto que la mayoría de estas islas tenían 
pocos animales y plantas comestibles —+, sobre todo, ninguna planta calóri- 
ca rica en almidón—, los viajeros habrían muerto de no haber llevado consi- 
go su propio bagaje culinario. En Hawái, por ejemplo, sobrevivieron comien- 
do aves no voladoras (ahora extintas), hasta que se aclimataron las plantas y 
los animales que habían llevado consigo. Como vivían en una isla volcánica 
sin arcilla para la elaboración de vasijas, los hawaianos cocinaban en hoyos 
el taro o la malanga y el frutipán y los molían hasta formar una pasia que 
sazonaban con pescado crudo o cocido, coco rallado o leche de coco, nueces 
de la India (Aleurites moluecana) tostadas y molidas, algas marinas o a veces 
simplemente agua salada. Para los banquetes, de los que estaban excluidas 
las mujeres, cocinaban cerdos, perros o pescados grandes en hornos de hoya. 
Probablemente cerca del primer milenio a.C. otros viajeros ya habían nuve- 
gado rumbo al peste a Madagascar con batatas, plátanos y, en calidad de po- 
lizones, ralas y ratones. Aún se debate si la evidencia actual apoya la versión 
de que había astnismo gente establecida en el África occidental desde el año 
1000 a.C,' Australia, habitacia por seres humanos y sus perros desde 50000 a.C, 
permaneció aislada durante estos últimos viajes. 

Las cocinas asiáticas con base de arroz en la zona de los monzones tam- 
bién estaban conecladas a través de enormes distancias, debido a que el 
arroz (Orvza safiva) del valle bajo del Yangtsé se había hibridado ya con 
tl arroz de la ribera del Ganges hacia el año 1000 a.C,” Los cocineros gol- 
praban o remojaban y hervían el grano entero hasta que se partía la cascarilla: 
luego lo colaban y lo hervían, o cocían al vapor los granos hasta que estuban 
suaves. Alernalivamente, los granos húmedos podían aplastarse hasta que- 
dar convertidos en hojuelas que se secaban, transformándose en comida ins- 
tantánea para los viajeros.!* Los acompañamientos probables en la región 
del océano Índico eran guisos de búfalo de agua, cerdo, perro, polla o pesca- 
do, tal vez agriados con pulpa de tamarindo e acremados con leche de coco 
extraída de la carne de coco rallada. La savía de la palma datilera se conver- 
tía en una bebida refrescante que un día más tarde era también ligeramente 
embriagante; también se la dejaba evaporar para formar un azúcar pegajosa 
y aromática color marrón. La caña de azúcar, una planta perenne, era dulce de 
masticar pero demasiado difícil de procesar como para ser parte esencial 
de la dieta, Es posible que el betel —la nuez de una palmera— se usara va 
por entonces envuelta en la hoja de una vid de la misma familia de la pi- 
mienta negra, y que se masticara come un refrescante bucal, como se acos- 
tambra hacer hoy, 


1 Fuller, “Debating Early Alrican Bananas" y "Globalization ol Bananas". 
'" Puller er af., “Consilienco”, 
1 Achava, Oibseeds and Oiinillma, p. 142. 
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Hacia el noroeste llegamos a la zona central de las cocinas basadas en 
cebadas y trigo, cuyo extremo oriental colinda con el rio Amarillo. Origina- 
ria de lugares tales como la aldea en la orilla del lago Kinnerel o Tibertades 
en el Creciente Fértil —la zona con forma de cuarto creciente que se extien- 


ESTAMVALLA EGIPCIA DEL MUSEO DEL LULYAE 


FIGURA L3. Una mujer de nombre Movabeng, arrodillada frente a la piedra de amotar en 
el África meridional a finales del siglo x1X farriba), emplea todo su peso para romper el 
grano, tal como habría hecho un moledor del antiguo Egipto milentos antes fabaja). 
Dibujo de Frédéric Christol, Au Sud de VAfrique [Berger-Levrault, París, 1897), p, 85. 
Cortesía The New York Public Libran;, hups://digitalcollections.nvpl. org! 
itemis/S 10d47e3-1d97-4349.e040-2000 1806499, 
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de desde la costa oriental del Mediterráneo hasta la parte oriental de Turquía 
vel valle de los ríos Tigris y Eufrates—, esta familia de cocinas se expandió 
hacia el oeste por el Mediterráneo y Europa, hacia el sur por África del Norte 
y hacia el este hasta Irak, Irán y el noroeste de la India. En buena parte de la 
reglón de cebacla y trigo, el yogur y la mantequilla se elaboraban igualmente 
con leche de res, oveja 0 cabra. 

La cebada era preferida al trigo y normalmente no se hervía ni se cocía 
al vapor, como en el valle del 110 Amarillo, sino que se convertía en un sabro- 
so pan plano de color grisácea, en un potaje de granas quebrados saborizado 
con hierbas, vegetales o carne, o en una cerveza espesa y sin gas. Para obte- 
ner el pan los cocineros golpeaban con pilones dentro de morteros las vainas 
incomibles de la cebada y el trigo hasta que se partían. Luego las colaban y 
molían los granos sobre una piedra junto a la cual se arrodillaban (figura 1.3). 
Finalmente mezclaban con agua aquella harina (e) grano íntegro molidw) y 
horneaban la masa. 

Hacía el año 3000 a.C,, en el valle del Indo, en el valle del Nilo y en Me- 
sopotamia, la tierra entre el Tigris y el Éufrates, la cocina basada en cebada y 
trigo alimentaba a las ciudades pequeñas de la reisma manera en que la coci- 
ha basuda en mijo alimentaba a las poblaciones del valle del río Amarillo.!? 
La cocina de Mesopotamia es la más conocida de las cocinas basadas en ce- 
bada y lrigo, y para el 1000 a.C. tenía ya varios miles de años de anligdedad. 
Se preparaba en ciudades y aldeas de las planicies, donde había altas tempe- 
raturas y sequía buena parte del año. Se trata de ana zona parcialmente pan- 
tanosa cubierta de juncos, hogar de peces y aves marinas; es una región 
monótona a no ser por los canales de agua que irrigaban los campos y las pal- 
meras de dátiles que langueuban los caminos entre dos sembradíos. La abun- 
dancia de ticera fértil y agua para sembrar cebada y trigo pesaba más que la 
falta de madera y piedras para la construcción, así como de otros recursos. 

Los pobres, incluyendo a los soldados de infantería, los prisioneros, los 
albañiles y los sirvientes, sobrevivían casi exclusivamente a base de platillos 
hechos con cebada. Recibían a diario recipientes de cerámica burda de for- 
ma cónica con unos dos litros (un poco más de ocho tazas) de granos de ce- 
hada, potaje o pan. Comían todo aquello con un poco de sal y pescado seco. 
Su dieta era tan frugal que había un dicho popular que rezaba: "Cuando un 
hombre pobre ha muerto, no intenten revivirlo, Cuando tenía pan, no tenía 
sal; cuando lenía sal, no tenía pan”. 


1% Botlóro, Oliles: Cuisine in the World; S. Pollock, "Feasts, Funerds, and Fast Food”. En los 
pasados 150 años, los arqueólogos han expuesto abundantes evidencias sobre la cocina. Esta in- 
cluve listas de cantidades de abasto alimenticto para las comidas renles, cantidades de cebada 
que hungian de salario, cartas empresariales que meticionan comida. tratados sobre cómo adivi- 
nar el futuro, diccionurios, 40 recetas en acadto que datan de alrededor de 1600 a.C. y la Epopeya 
de Gifeemesh, cuyas tablillas Mueron recabadas en una biblioteca en Níntve. 

22 Ports, "On Salt and Salt Gathering”. 
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Las clases dominantes, que vivían en las ciudades presididas por Lem- 
plos en farma de pirámides de base cuadrada, disfrutaban una cocina rica y 
compleja, Una vez más la comida ejemplar era un banquete que seguía a los 
rituales sacnificiales. Había una ceremonia sacrificial particularmente im- 
portante que se llevaba a cabo en Año Nuevo para asegurar que Damuxi, el 
dios de la vegetación y la fertilidad, las ovejas y los rediles, así como del ín- 
frarmundo, volviera a la superficie de la tierra y se reuniera con su esposa 
Inanna, Reina del Cielo, diosa del amor y de la guerra. Entonces llegaban las 
lluvias y el ciclo de la vida comenzaba de nuevo. En una vasija sumeria de 
ca. 3000 a.C. (figura 1.4) se observan cereales en la parte baja, luego una pro- 
cesión de ovejas y cabras, y finalmente hombres desnudos cargando canas- 
tas llenas de frutas y granos para Inanna, a cuyas espaldas aparecen dos 
atados de junco, simbolos de su estatus. 

Una versión de la Epopeya de Gilgamesh, revisada y modificada a lo largo 
de miles de años de historia mesopotámica, describe el sacrificio que ofrece 
Gilgamesh a Inanna en agradecimiento por haberle permitido sobrevivir a la 
gran inundación. “Levanté un altar en la cumbre/de la montaña. /Puse siete 
vasos/y siete más en él./Quemé en 

el brasero junco perfumado,/in- 
cienso y mirto.” Los devotos reza- 
ban para que la vengativa, imprede- 
cible y exigente diosa quedara 
satisfecha con da ofrenda, Se vertía 
miel dentro de una vasija de corna- 
lina, y mantequilla en otra de lapis- 
lázuli. El sacerdote sacrificaba un 
animal y vertía una libación de cer 
veza. Los aromas se elevaban hacia 


FIGURA 1.3, Jarrón de alabastro de Uruk, 
en la Sieneria antigua, ca, 3000 a.C. 
Arriba, un oficial hace una ofrenda en el 
templo de la diosa Inanna. Debajo de él, 
unos hombres desnudos cargan 
canastas con frutas v granos; más abajo 
hay cabras y ovejas que serán 
sacrificadas, y en la parte inferior 
aparecen los jraricos y las granos 
cultivados en la región. Hinmer 
Photography Archive, 
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el cielo, y [(u]n buen aroma Jos dioses? percibieron,/y, como moscas, los dio- 
ses/se juntaron en tarno/del sacrificador” 2! 

Los participantes usaban pajillas hechas de oro y plala sólidos, y bebían 
de la vasija. Los músicos rasgueaban sus arpas. Los comensales arrancaban 
la carne aromática y suspiraban de satisfacción por los deliciosos platillos. 

Para la comida sagrada que seguía a us sacrificio, o para has comicas 
ofrecidas a los dioses tres veces al día, era importante que se siguieran las 
instrucciones al pie de la letra. Por tanto, los escribas anotaban cuidadosa- 
mente en tablillas de arcilla dos ingredientes y el orden de los procedimientos 
(aunque no los tiempos de cocción ni las cantidades). Una de estas lablillas 
contiene recetas para estofados (figura 1.5), y otra para un pay de ave. Tras 
colocar las aves en un platón cubierto de masa, “|s]e colocan encima las en- 
trañas [corazón e hígado] y las mollejas picadas que estaban cocinándose en 
el horno, así como los rollos (pequeños) de sebetn [intraducibie]. Se apurta el 
caldo grasoso en el que se cocinó la carne en el cazo. Se cubre el platillo con 
la tapa' (de masa) y se lleva a la mesa". 

El banquete sacrificial incluía salsas, dulces y entradas, sellos distintivos 
de la alía cocina, Los saltamontes o las langostas fritos eran una entrada 
inuy apetilosa. El paladar era estimulado con encurtidos y condimentos pre- 
parados con semillas, aceíte de ajonjolí, verduras, frutas, ajo, naba, cebolla, 
nueces y aceitunas. Las salsas se preparaban con una base de cebolla y ajo 
combinada con un calde rico en grasa espesado con migas de pan; se trata 
de los antecesores de la salsa que se sirve el día de hoy en el Medio Oriente e 
incluso en Inglaterra en forma de salsa de pan. El toque dulce lo brindaban 
las granadas, las uvas, Jos dátiles y las preparaciones con hase de leche, que- 
so, miel y pistaches. 

Los cocineros profesionales trabajaban en cocinas que llegaban a medir 
300 metros cuadrados, y gran pane del espacio se dedicaba a ta elaboración 
de platillos hechas con granos, así como de pan y cerveza. Con la harina, 
desde la más gruesa hasta la más fina producida por moledores —quizá pri- 
sioneros y convictos—, los cocineros preparaban potajes, pan sin levadura y 
panes ligeramente leudados, estos últimos en unas 300 variedades. A la masa 
se le daba forma de corazón, de manos y de pechos de mujer. Los platillos se 
sazonaban can especias y se rellenaban con frutas: la textura se suavizaba a 
menudo con aceite, leche, cerveza de malta o edulcorantes. Un panecillo ela- 
borado con harina y aceite se mejoraba con dátiles, nueces a especias tales 
como el comino y el cilantro. Los panes rellenos se metían antes de ser hor- 


M Epic sf Gilgamesh, al. y trad. Sandars, p. 109, 93,22 [Gilgamesh o la angustia por la muerte 
tPoema babilanio), ed. y trad. Silvo Castillo, Tublilla X1. versos 156-161). 

MU Bottera, Oldest Cuisine ia dre Worti, p. 30. “Pequeños” y “nasa” van entre paréntesis en el 
original de la traducción al inglés de Bottéro:; "corazón e hígado” e “Intraducible” son incorpora- 
ciones mías. Véuse también Ellison, “Piet in Mesopotienta” y "Methods el Food Preparatian in 
Mesopotamia”. 


de EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE EN GRANOS 


Fictira 1.5. Unas de las primeras recetas anotadas que se hayan conocido 
veintián recétas para guisos con carne y cuatro para guisos de verduras—, grabadas 
ca. 1750 a.C, en una tablilla de arcilla de 16.5 x 11.5 cm, Otras dos tabletus registran 
más recetas, incluvendo una de pay de ave. YBC 3644, cortesía Yale Babvlonian 
Collection. 


neados en moldes de barro engrasados que tenían algún diseño en el fondo, 
Los panes sin levadura se horneaban en las paredes imeriores de grandes 
hornos de cerámica (tandoor). Existen ciertas evidencias de que el bulgur, un 
alimento fácil de cocinar (conocido hoy por ser un ingrediente de la ensala- 
da tabule), se hacía secando y sancochando el trigo. 

La cerveza de malta se elaboraba de acuerdo con los himnos sagrados 
registrados en honor a la diosa de la cerveza, Ninkasi. “a dama que llena la 
boca”. Las instrucciones para el germinado, secado y molido de la cebada 
para hacer malta, base de la cerveza, han inspirado la cooperación entre an- 
tropólogos y productores de cerveza a fin de replicarlas. Las canciones y los 
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himnos dejan claro que la cerveza, a menudo saborizada con hierbas y espe- 
cias, no sólo estaba impregnada por lo sagrado sino que, lo que no es sor- 
prendente, también se consideraba una gran fuente de placer. Era un ali- 
mento importante en Mesopotamia y la era aún más en Egipto.2 

Los dátiles se convertían en vino o, como las uvas y los higos, se secaban 
al sol para que fuera posible almacenarlos. Las semillas de ajonjolí se pren- 
saban para obtener un aceite que, como la mantequilla y la preciada miel, se 
empacaba en tarros. Las frutas se conservaban en miel y el pescado en acci- 
te, mientras que la carne de res, la carne de gacela y algunos tipos de pesca- 
do se salaban. Para hacer una deliciosa salsa (síggu), parecida a las actuales 
salsas de pescado del sudeste asiático, se termentaban en sal dentro de cazos 
los saltamontes y el pescado. 

Para alimentar a las ciudades, la cebada se enviaba a lo largo de ríos y 
carales, De los huertos y hortalizas de los ricos procedían dilerentes tipos de 
cebolla, ajo, hierbas como la ruda y frutas como manzanas, peras, higos, 
granadas y uvas. Los animales llegaban a la ciudad, donde los mataban. Los 
corderos y los cabritos iban a los lemplos y a las casas de los nobles; las ove- 
jas macho y las cabras eran para los oficiales, la realeza y los nobles; la dura 
carne de buey y de oveja era para el ejército, y los esqueletos de burros eran 
para Jos perras, quizá para los perros cazadores de la realeza. Los pescados 
de agua salada, las tortugas y los mariscos llegaban desde los pantanos sali- 
trosos y del golfo Pérsico. El pescado seco, probablemente una industria es- 
pecializada y regulada, venía desde el golío Pérsico y desde lan dejas como 
Mouhenjo-Daro, en el ndo, y el mar Arábigo. La sal, excavada de las montañas, 
evaporada de los manantiales salobres o de las aguas saladas de los ríos, se 
enviaba a centros de distribución y se cargaba en burros, posiblemente en 
recipientes de tamaño estándar y con bases sólidas.% 

La cebada era pródiga. Retribuía lo necesario para conseguir cumne y 
queso, así como platitos de lapisiázuli y cornalina para los sacrificios, oro 
y plata para la joyería, el cargamento de cobre procedente del Éufrates o de 
Dilmun en el golfo Pérsico, los metales provenientes de Omán y el Sinai, el 
granilo y el mármol de Turquía y Persia, y los leños del Libano empleados en 
la construcción de los templos? 

Los nómadas apostados en las riberas de las zonas irrigadas y cultivadas 
inclutan a los hebreos, cuya comida diaria consistía en potajes de cebada sa- 
borizados con hojas verdes y hierbas, y pan sin levadura hecho con cebada y 
trigo, los cuales recolectaban en oasis durante la época de cosecha, o bien los 
adquirian mediante trueque de ovejas estériles y carneros jóvenes. Hacian yo- 


2 Katz y Voight, “Bread and Beer”, p. 27: Kitz y Mavtag. “Brewing an Ancient Beer”. 

M Zeder, Feeding Cities, pp. 3442. 

22R, 5 Forbes, Studies in Ancient Technology, 3, pp. 175-176; Potts, "On Salt and Salt Gather- 
ing”, pp. 266-268. 

2 Edens, “Dinamic of Trade”. 
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gur y queso fresco con la leche de sus rebaños, y los comían acompañados de 
aceile de oliva o ajonjolí, miel, mosto de uva y edulcorantes de dátil (estos 
últimos también eran conocidos como miel). Para conservar los rebaños, 
fuente de su riqueza, los hebreos sólo camían carne en ocasiones especialus, 
después del sacrificio que ofrecían a Jehová con el “(ruto de la tierra" (cueba- 
da y trigo) y con las “primeras crías del rebaño” (corderos y cabritos). 

Al este de Mesopotamia, las cocinas con base de cebada y trigo llevaban 
mucho tiempo bien establecidas en el valle del Indo. Quienes las preparaban 
también tenian mijo común, transferida desde el norte de China en el segun- 
do milenio a.C., seguramente junto con las plantas de marihuana, los duraz- 
nos y los chabacanos, así como con cuchillos de cosecha tipa chino. Del Áfri> 
ca al sur del Sahara habían adoptado el sorgo (Sorghum bicolor, un grano 
parecido al mijo), el mijo perla (Permiseten glarción), el vragi o mijo de dedo 
(Elcustre coracana), el frijol de carita (Vigna unguicudata) y el frijol de Egipto 
tLablab prerpareas). Los aldeanos hacían sacrificios en hanor a sus diosus. 
Un rezo del Yajur Veda, probablemente compuesto cerca del año 800 a,€., 
pide tanto alimentos lujosos como comunes. 


Hazme prosperar a través de sacrilicios, leche, savia [probablemente savia de 
palma para elaborar vino), gzhee (mantequilla clarificada], miel, comida y bebida 
en la mesa común, arado, lluvias, conquistas, victoria, salud, riqueza, Hazme 
prosperar a través del sacrificio, la comida de baja calidad [sic), la bendición de 
ño pasas hambre, el arroz, la cebuda, el ajonjolí, los frijoles, las algarrobas, «el 
trigo, las lentejas, el mijo, los granos de panicum y el wrroz silvestre. 


Más al oeste del Mediterráneo, los tenicios (del actual Libano) y los grie- 
gos diseminaron la cocina con base de cebada y trigo a lo largo de la costa 
norafricana y la costa nórdica del Mediterráneo, respectivamente. Como sus 
tierras no producían las ricas espigas de cebada que había en los valles ín13- 
gados por ríos, los fenicios hacían e intercambiaban productos de lujo y los 
griegos vendian aceite de oliva y vino para obtener granos adicionales. * 

Los griegos describieron la cebada como un regalo de la diosa Deméter. 
Los cocineros remojaban el grano, lo secaban y lo tostaban sobre el fuego en 
una sarién poco profunda antes de molerlo y convertirlo en harina. Los via- 
jeros pudían comerlo asimismo en forma de harina, mezclado con agua para 
hacer un gruel o potaje, a mezclado can agua, leche, aceite o miel para hacer 
pequeñas tortas planas (el pan conocido como raza), que eran el pan de los 


2 Pará un panorama amplio, véase Barficld, Nomade Alternative, Envvelopedia Sraluica, sv. 
“Food”; Conper, Ear and Be Satisfied, cops. 1-$. 

M Achaya. Indiaw Food, cap. 3: Fuller y Boivin. “Crops, Catlle and Cutamensals”, pp. 21-22. 

3 Citado en Achava, Indian Food, p. 28. 

4 Cunlifle, Europe hetween the Oceans. pp. 94-96 y 239-245: tinwin, Wine and the Vine, cap. +: 
Dalby, Siren Fensts, cap. 2. 
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priegos. Pará acompañar los platillos de cebada había Irijoles o lentejas, ho- 
jas verdes a tubérculos, huevos, queso, pescado y, ocasionalmente, carnero, 
cabra y cerdo. En tiempos de escasez podían depender de bellotas y planias 
silvestres como la malva (de la familia de las Malváceas), el asfódelo y la al- 
garoba, normalmente considerados alimentos de los nómadas, no tanto de 
los pueblos asentados. Bebían vino, el regala de Dionisio, mezclado con agua, 
y no con cerveza, como hacían los mesopotámicos y los egipcios. 

La Híiada olrece una descripción muy vívida del banquete de un puerre- 
ro. Aquiles, el héroe épico, ordenó un gran tazón lleno de vino mezclado con 
menos agua de la habitual. Hubo ovejas, cerdos y cabras bien alimentados 
para ser sacrificados y cortados en pedazos. El fuego ardió y sc apagó hasta 
quedar sólo un lecho de ascuas encendidas. Entonces la carne se ensartaba 
en brochetas, se salpicaba con sal santa v se asaba colocada en soportes por 
encima de las brasas: “Y una vez que el fuego se consumió y la llama dejó de 
arder, /esparció la brasa, extendió por encima las brochetas / y espolvoreó di- 
vina sal, levantándolas por los merillos”". Los guerreros cenaban la aromáti- 
da carne y pan de cebada servidos en canastas finas.* 

Un paco más lejos, en los bosques situados al norte de los Alpes, los cel- 
tas dependían de panes de cebada y trigo y de productos de leche fermenta- 
da para su alimentación diaria: la proteína preferida era el cerdo, ya que los 
puertos eran un símbolo de fertilidad. Tras ganar en la batalla sacrificaban a 
los dioses caballos, cerdos y reses. Para los banquetes que venían enseguida, 
rostizaban cerdos sobre un asador suspendido sobre morillos o soportes de 
hierro, o los hervían en calderos de hierro. Probablemente también había 
carne de caballo, de res y de carnero, cerdo salado, pescado asado en sal y 
pan ligeramente leudado. Comían sentados en efreulo sobre el suelo, quizá 
sobre pieles e sobre un lecho de paja, frente a mesas de poca altura, El rey y 
la reina comían la pierna del cerdo, el auriga se quedaba con la cabeza, y Lo- 
dos las demás obtenían un trozo de acuerdo con su rango." 

De vuelta en el sur, dejamos de lado las cocinas basadas en cebada y tri- 
go para examinar tres tipos de cocina que se superponen en la zona de África 
al sur del Sahara y de los cuales tenemos muchas menos evidencias.*? En las 


2% Homero, Hada. trad, Crespo Guemes, Canto 1X, pp. 202-217. Sobre un probable métedo 
para cocinar pan de centeno (naza), véase Bruun, "Barley Cakes anel Emmer Bread”, pp 25-32; 
€, Kauliman, Cooking ía Anciera Covilizatione, pp. 82-83 

2 El primer griego en escribir sobre las celtas lue Polibio, alrededor del año 140 a.C. Poco 
después, Posidonio, quien procedía de la Siria occidental y se instaló ea Rodas, hace un recuen- 
10 completa; sus escritos no han sobrevivido, pero Diódoro de Sicilia y Estrabón se basaron en 
ellos, coro lo hizo también Julio César. Powell, Celis, pp. 108-109, 139 y 153; Her, Celrs, cap. Y: 
McCormick, “Distnbution ol Meal”. 

M2 Carey + Rosamoll, Shadow of Slavery, cap. 1: Fuller y Boivín. “Crops, Canle and Com- 
mensals”, p. 23; Riequier y Bostoen, “Retreving Food History”. Los escritos más tempranos que 
tenemos proceden de lechas mus posteriores. Véase Luwjicki. West African Ecod in the Middle 
Ages. 
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praderas de Sudán y las zonas montañosas etíopes, la gente dependía de los 
granos —otra vez mijo, aunque de clasificaciones botánicas distintas de las 
chinas—. Molían el mijo de dedo (Efeusine coracana) y el tel (Eragrostis tef), 
y para preparar un gruel a potaje cocinaban la harina con agua. El ganado 
que pastoreaban era una mezcla de ganado cebú indio (Bos indicus) y espe- 
cies nalivas que toleraban las sequías y resistían a las moscas lse-Isé, eviden- 
cía adicional del contacto entre las dos regiones. 

Al oeste, en la sabana a lo largo de la frontera sr del Sahara, los cocine- 
ros molían, separaban y hervían arroz africano (Orvza elaberrima). sorgo 
(Sorghum bicolor) y mijo perla (Penmisetta glatición). También preparaban 
varios tipos de calabaza, hojas y semillas de ajonjolí, y legumbres subterrá- 
neas como el bambara (se trata de legumbres que, como el cacahuale, madu- 
ran bajo tierra). 

En las zonas de las selvas tropicales entre la sabana y la costa de África 
occidental existía una cocina con base en raíces hervidas y aplastadas, lales 
como las batatas (genus Dioscorea). Quizá entonces como ahora, con la pas- 
ta resultante (comúnmente llamada fefú hoy) se formaban bolitas más pe- 
queñas que una pelota de goll para introducirlas fácilmente en la boca, El 
accile de los frutos rojos de la palma aceitera africana (Elaeis guineensis) 
avudaba a pasar la pasta. Los acompañamientos incluían un tipo de frijoles 
de carla (Vigna renguicilate, una subespecie de las alubias), así como okra o 
quimbombó y olros vegetales verdes. La savia de la palma aceitera se fer 
mentaba espontáneamente hasta converticse, en tan sólo uno o dos días, en un 
pegador vino de palma, A lo largo de los siguientes siglos, los migrantes de 
las praderas orientales y lax selvas tropicales mezclaron la cocina de res y 
mijo con la cocina de plátano y batata del África central y oriental. 

Del otro lado del Atlántico encontramos otros tres tipos de cocina, En las 
lierras bajas tropicales la gente dependía de la vuca cocida (también conoci- 
da como mandioca, Menihor esculenta) y quizá de los camotes (Ipomea bata- 
tas), Una variedad de la yuca podía sencillamente pelarse, hervirse y comer 
se, aunque no duraba mucho en la tierra; otra variedad duraba más liempx 
pero era amarga y venenosa, y requería un proceso muy claborado para ha- 
cerla comestible. Cuando los europeos llegaron al Caribe se sorprendieron 
del trabajo que implicaba a las mujeres preparar la yuca de larga duración 
tfigura 16). * 

En la región andina existía un tipo de cocina con base en papas, quinoa, 
frijoles y amaranto. Las papas podían secarse por congelación, descongelar- 
se y aplastarse con los pies para eliminar la cáscara; se remojaban entre una 
y res semanas en los ríos de agua corriente y se secaban al sol entre cinco y 
10 días para crear un producto ligero y fácil de transportar (chuño). Alterna- 
tivarmente se hervían, se pelaban, se cortaban en trazos y se secaban al 50] 


4 Mackde, Lafe and Food, pp. 32-36. 
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Ficuka 10. Grabado (con texto en traliano) que muestra mujeres caribeñas llevando 
a cabo, en varías esapas, el laborioso trabajo de transformar los tubérculos de yuca 
venenosos en pan sía levadura, Después de lavar y pelar las raíces, es ocasiones 

con los dientes, las mujeros las rallabar sobre una base oblonga cubierta con astillas 
de piedra pegadas con savía. Luego exprimian los jugos venenosos entre dos tablas con 

peso y colaban la pulpa desintoxicada para convertirla en harina, que se dejaba secar 
al sol. La harina se mezclaba con agua y se cocía en una planciva de barro hasta formar 

11 tipo de pan. Cortesía The New York Public Library. https 4digiralcollections.nypl. 

oryitems5 10447 dJ-d62 3-4 349-040-004 18064499, 
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(papas secas)* Los cocineros preparahan sopas y puisos con papas procesa- 
das, pmtajes de quinoa, comida rápida con quinoa tastada y platillos de lla- 
ma, alpaca y carne de cuy o de cobaya,** 

El maíz (Zea mavs) fue la base de las cocinas más importantes y expansi- 
vas en las Américas, El maíz de grano grande que nos es familiar el día de 
hoy, capaz de producir cientos de semillas por cada mazorca que se cosecha, 
hizo su aparición por el año 1500 a.C. Surgió a partir de un antecesor silves- 
tre (teosinte) que podía encontrarse en el centro de México alrededor del año 
7000 a.C, una especie cuyas mazorcas no eran más grandes que un dedo. El 
maíz y las piedras de amolar para prepararlo se expandieron por las selvas, a 
lo largo de la costa del Golfo de Méxica, enclavadas entre las montañas y el 
océano, En las aldeas de la cultura olmeca, las mujeres molían el maíz y lo 
hervían con agua para preparar una bebida (atole), o lo envolvían en hojas 
para hacer tortas al vapor (tamales). Los tamales y el atole se acompañaban 
con varne de venado, perro, tlacuache, pecarí y mapache, así como con aves 
silvestres, pescado, tortuga, serpiente, moluscos y mariscos. Se plantaban 
frijoles, calabazas, tomates y chiles en pequeños claros en medio de la selva, los 
cuales estaban rodeados por arbustos de cacao y enormes árboles de aguacate. 
Los sacerdoles olmecas realizaban sacrificios a los dioses sobre plataformas 
de piedra a casi dos kilómetros de distancia, en una superficie que se elevaba 
a 15 metros sobre las tierras pantanosas. Las cabezas escultóricas de hasta 
tres metros de altura que representaban a los reyes hacian guardia, y de ellas 
colgaban mazorcas de maíz. 

Alrededor del año 3000 a.C. las cocinas basadas en el maíz se prepara- 
ban ya en las aldeas ecuatoriales. y no más tarde del 1000 a,C., en el Caribe. 
Las papas pasaron a ocupar un estatus secundario en lo que hoy es Perú. El 
maíz llegó hasta el suroeste de lo que hoy son los Estados Unidos en el pri- 
mer milenio d.C., y hasta el noreste de los Estados Unidos y el sureste de 
Canadá en el segundo milenio. ?” 


GRANOS, CIUDADES, ESTADOS Y EJÉRCITOS 


Antes de investigar cómo fue que las raíces y, principalmente, los granos se 
convirtieron en opciones tan populares como bases culinarias, permñanme 
aclarar que estoy usando los términos “granos” y “raíces” en un sentido culi- 
nario y no botánico. Así como los antiguos chinos agruparon bajo cl término 
ku Jos cereales, la soya, el cáñamo y otras plantas. y así como en los trabajos 


* En español en el original. (T. ] 

5 Cue, Americas First Cnisittes, caps. 12 y 13. 

% fbid., caps. 2 y 3; Pool, Olmec Archacologs ari Early Mesoamerica, p. 146; Mann, 3494, 
np. 194 y 213; Pape er al. "Origin and Envirmamestal Setting”: Dicbi, Clínicos. 

* £ariillo er uf,, "Directiy Dated Starch Residues”. 
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filosólicos de la antigua India, los Upanishads, se llamaba genéricamente pra- 
nos al ajonjolí, los Hrijoles, las lentejas y el Irijol verde, la ccbada, el triga, el 
arroz y un par de variedades de mijo, vo agrupo en el mismo genérico diver 
sas semillas de varias familias de plantas herbáceas anuales, incluidas las gra- 
míneas (Graminea), los frijoles y los chícharos (Leguminae), las moslazas y 
las coles (Brassicaceae) y demás, todas las cuales requerían procesamientos 
similares y con Irecuencia se mezclaban.” Las raíces son las bodegas de al- 
macenamiento subterráneo de las plantas, incluidos los bulbos y los tubéruu- 
los como la vuca (Menihot esculerta), el taro o la malanga (Colocaste esculen- 
te), la butata (familia de las Dioscoreaceae), los camotes (Ipomea batatas) y 
las papas (Sotamen tmberosarm), junto a especies menos importantes como el 
papiro (Cyperus) en África, la camasia (Canrassia) en Norteamérica y la oca 
(Oxalis tuberosa) en los Andes. Hablaré más sobre los granos que sobre las 
raíces porque aquéllos fueron mucho más importantes que éstas en la histo- 
ria de las cocinas. 

Las raíces y los granos tienen muchas ventajas. Son ricos en calorías y 
nutrientes porque oírecen sustento a la siguiente generación de plantas. Con 
frecuencia crecen abundantemente en estado silvestre, También se cosechan 
con facilidad, Lal como demostró el botanista estadunidense Jack Harlan en 
la década de 1970 al segar das kilogramos de escanda cultivada (o trigo almi- 
donado, una variedad arcaica que aún crece en forma silvestre en Turquía) 
en sólo una hora, usando para ello una hoz de pedernal. Las ralces podían 
cosecharse a lo largo de todo el año o dejarse en el suelo sin que se pudrie- 
ran, y los granos podían almacenarse en graneros para contar con alimento 
durante las estaciones de frío, sequía o lluvia abundante según la región. 

Son pocos los otros candidatos entre los alimentos vegetales que tengan 
tantas virtudes. Aunque algunas frutas, particularmente los plátanos v el Iru- 
tipán, también aportan calorías sustanciales, la mayoría eran pequeñas, áci- 
das o amargas, y eran de difícil almacenamiento. Las nueces, al igual que las 
bellotas, las castañas, los piñones, los cocos y las avellanas, son ricas en calo- 
rías pero en muchos casos lienen un contenido de aceite tan alto que pueden 
causar diarrea cuando se ingieren en grandes cantidades. Para aquellos mi- 
grantes que buscaban reproducir rápidamente sus cocinas en algún nuevo 
lugar, era más difícil levar nueces que granos y raíces, pues los árboles que 
dan nueces con frecuencia tardan años en madurar. Las hojas y los brotes, 
bajos en calorías y con frecuencia amargos y difíciles de almacenar, se usa- 
ban principalmente como medicinas.*? Por tanto, la mayoría de las socieda- 
des llegaron a depender de dos o tres raíces o granos preferidos para obtener 
buena parte de sus calorías, es decir, para usarlos como alimentos base. 
Otros alimentos, como la carne, la fruta y las verduras, aportaban sabor, va- 


YHuena, Fermentacións and Fovd Science, p. 18; Achava, indian Food. p. 31. 
Johns, With Biner Herbs, caps. 3 y 8; apéndices 1 y 2. 
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riedad y equilibrio nutricional. Los alimentos base que los seres humanos 
eligieron siglos antes del año 1000 a.C. todavía aportan la gran mayoría de 
las calorías de comida humana en el mundo. Solamente la caña de axúcar, 
en forma de azúcar, se sumaría más tarde como una fuente importante de 
alimento, 

Depender de raíces y granos tuvo un costo. Ambos son indigeribles en 
estado crudo. Además de ser duras, las raíces con frecuencia producen vene- 
nos para protegerse. Varias fuentes de carbohidratos, incluyendo el tato o la 
malanga, varios tipos de batata y algunos tipos de yuca necesitan desintoxi- 
carse. Aunque muy pocos requieren procesos lan elaborados como la yuca, 
muchos exigen bastante esfuerzo. Ciertos chícharos y frijoles también con- 
Lienen venenos, pero a excepción de los lupines, pueden desintoxicarse sólo 
con calor. Con los granos había que cuidarse de quitar la maleza venenosa 
como la cizaña, también conocida como la mala hierba de la Biblia (Lotion 
tematientiad, que causa una sensación de embriaguez y puede conducir a la 
muerte. El meho o la capa del suelo formada por la descomposición de ma- 
terias orgánicas provocaban alucinaciones y la muerte y, por tanto, también 
debían evitarse. % 

Con todo, el principal problema con los granos era que se protegen con 
capas de cubiertas incomibtes, fibrosas y que se aloran en la garganta —una 
cascanilla exterior, en ocasiones una cascarilla interior, y la cubierta de la se- 
milla misma—, las cuales en su mayoría deben ser removidas. Antes de con- 
vertir los granos en harina, por ejemplo, había que realizar una serie de ar- 
ciones preliminares muy laboriosas. El arqueólogo Gordon Hillman registró 
los siguientes pasos que aún llevan a cabo los campesinos para preparar una 
antigua variedad turca de trigo: £) trillar el trigo golpeándola, pisoteándolo o 
azotándolo; 2) rastrillar para eliminar la paja; 3) eliminar los fragmentos «e 
paja más pequeños (quizá repitiendo los pasos 2 y 3); 4) colar las pequeñas 
espinas con los granos pegados para deshacerse de más restos de paja y de 
maleza; 5) separar y almacenar pane del trigo para sembrar al año siguiente; 
6) almacenar el resto; 7) cuando se esté listo para continuar, tostar las espi- 
guillas para hacer que las cascarillas se sequen; 8) golpear las espiguillas 
para romper la cascarilla y liberar la bava del trigo: 9) colar para separar la 
cascarilla; 10) colar el trigo para eliminar las espiguillas que no se quebra- 
ron, así como la maleza, y guardar este producto para las gallinas o en caso de 
hambruna; ¿17 pasar el trigo por un colador más fino para eliminar impure- 
zas; [2] sumergir el trigo en agua para separar los granos enfermos, la cizaña y 
la avena silvestre, y dejar secar, y 43) almacenar el trigo semilimpio.*! 


“% Para la toxicidad, véase Jobs, With Bisrer Herbs, y Schultz, “Biochemical Ecology”; sobre 
el mol y la cantatninación, véase Matussian. Poésohs of he Past, y Lieber. "Galen ut Contatmi- 
nated Cereals”, 

4 Hállinan. “Sraditivoa) Husbandia”. Para la labor de producir pan y cerveza en Egipto, 
vénse Samuel, "Ancient Epyptian Bread and Beer”, "Ancient Egypitun Cereal Processing”, "New 
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Si han de convertirse en pan, los granos deben molerse. Cuando yo era 
niña, mi padre decidió hacer harina con el trigo que habiamos sembrado en 
la granja. Imentó molerlo en ua mortero pero lo único que consiguió fue un 
montón de granos rotos, no harina. Lo pasá luego por el molino manual 
atornillado a la orilla de una mesa y obtuyo el mismo resultado. Finalmente, 
lo atacó con un martillo sobre el piso de baldosas. Cuando mi padre se dio 
por vencido, mi madre limpió el desorden. Fue aleccionador darnos cuenta 
de que si los molinos comerciales hubieran desaparecido habríamos podido 
morir de hambre, incluso teniendo el granero repleto de sacos de trigo. 

Pura convertir el trigo en harina hay que esquilar, no golpear. los granos 
duros, y esto requiere una piedra de amolax, cama descubrieron los pueblos 
del lago Kinneret. Una umiga en México, en donde el grano, en muchas co- 
munidades, todavía se muele a mano, me mostró cómo se hace. Se arrodilló 
junto al lado más alto de una piedra de amolar llamada metate, una platafor- 
ma con forma de montura con tres palas en forma de pirámide invertida, 
hecha con una sola pieza de piedra volcánica (figura 1,7), Mi amiga hizo un 
montículo de cebada, tomó la ¡Haro —una piedra con forma de rodillo lla- 
mada metlapil— y la pasó sobre el grano. Para empujar los granos usó am- 
bas maños y los pulgares hacia atrás mientras apoyaba lodo el peso de la 
parte superior de su cuerpo. Tras unos seis movimientos había logrado panir 
los granos, que ahora se acumulaban al final del metate. Los llevó otra vez 
con cuidado a la parte alta del metate y comenzó a esquilar de nueva. Esta 
vez obtuvo manchitas de harina blanca. Cuando hubo esquilado los granos de 
wriba abajo unas cinco o seis veces, consiguió un puñado de harina. 

La molienda puede parecer sencilla, y lo es efectivamente durante los pri- 
meros 10 minutos. Sin embargo, moler «na buena cantidad de grano, como 
supe cuando lo intenté, requiere habilidad, control, fuerza física y liernpo. 
Muy pronto me faltaba el aire, sudaba y estaba mareada. Tenía el pelo en los 
ojos y la mano del metate se me resbalaba en ángulos extraños. La molienda 
es tina tarea ruda para las rodillas, las caderas, la espalda, los hombros y los 
cados, y causa artritis y daños óseos. Además, es un trabaje solitario, va que 
es tan agotador que no se puede conversar al mismo tiempo. El acto de arro- 
dillarse a moler con los pechos balanceándose puede parecer una posición 
sumisa, humillante y hasta sexuval mente provocativa, como muestran las ¡lus- 
traciones de mujeres mexicanas de los siglos xvm y xix. Esta pesada labor era 
exclusiva de las mujeres, los convictos y los esclavos, llamados “esclavos de 
molienda” en el lenguaje técnico de los papeles oficiales ingleses del siglo 
xv. Incluso hoy día las mujeres mexicanas de los pueblos más remotos 


Look al Bread and Beer”, “Investigation ol! Ancient Egyptian Baking and Brewing” y "Bread in 
Archeologs”; Samuel y Bolt, "Rediscovering Ancient Egvptian Beer”. 

1 Vénse Coc, America's First Cuíxines, p. 15, para un grabado de las piedras de arnolar en el 
siglo 0115; pura esclavos un la midiendo, véase Hagen, Handbook af Anglo-Saxon Food, p. 4; paras 
los tempos de molienda, Baver, "Millers and Grinders”, y mi expertencia persomal; para la hase 


56 EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE EN GRANOS 


FIGURA 1,7, Mi metate. Los ángulos de la superficie han sido cuidadosamernse formados 
para trabajor con la mano de piedra ovalada (metlapil) y con el cuerpo del moledor 
como una mágiina notablemente eficiente en la reducción de mato y otros granos 

a harina. Fotografía de la attore. 


muelen cinco horas diarias para preparar suficiente maíz para una familia de 
cinco o seis personas. En el caso de generaciones y generaciones de moledo- 
res en las ¿o0nas del mundo donde se come pan, el autor del Génesis (3:19) 
escribió dando en el blanco: “Te ganarás el pan con el sudor de tu frente, has- 
la que vuelvas a la misma tierra de la cua! fuiste sacado. Porque polvo eres y 
al polvo volverás”. 

En parte, valía la pena moler y azotar los granos porque hacerlo daba 
lugar a grandiosos productos. Las piedras de amolar, como los morteros y 
sus manos, erati la más alta tecnología de la época, producto de siglos o mi- 
lenios de experimentación con diferentes materiales y formas. La gente que 
usa morteros y ablandadores puede variar la presión y la velocidad para con- 
seguir una gran variedad de productos de alta calidad, superiores a los que 
se procesan con piedras giratorias. Con frecuencia se supone que aquella 
harina era granulosa y gruesa. Tras experimentar con varios tipos de piedras 
de amolar, he llegado a la conclusión de que no era asi. Una piedra bien cur: 
tida no suelta ninguna arenilla perceptible, Los granos pueden reducirse a 


temprana de esta actividad, véase Storck y Teague, Flour for Man's Bread, caps. 2-5; para el nú- 
mero de piedras de «molar ep un pueblo antigua, Hole er al., Prelristory and Herman Ecology aj 
He Deh Luran Plain, p. 9. 
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una harina muy fina. Con un colador de tela es perfeciamente posible sepa- 
rar la barina blanca del salvado para hacer pan blanco. Los mexicanos con- 
temporáneos que pueden costearlo están dispuestos a pagar el doble por tor- 
tillas hechas con masa molida en un metlate y no en una máquina, Del mismo 
modo, la Camnilia real tailandesa insistía en tener arroz descascarillado a 
mano incluso cuando va se usaban los molinos de arroz activados con vapor 
a finales del siglo xix. Los campesinos austriacos seguían moliendo el mijo a 
mano a principios del sigilo xx porque el grano descascarillado permanecía 
fresce, no necesitaba mucho tiempo de cocción y tenía una textura agrada- 
ble y un sabor más daulce.** 

Y lo más importante: ningún otra alimento cama materia prima podía 
convertirse en lantos ingredientes, platillos y bebidas deliciosos como los 
granos, los cuales podian lostarse, melerse hasta quedar reducidos a polvo, 
hervirse, o usarse para hacer pan, pasta, edulcorantes como el azúcar de 
malta, aceites como el de ajonjolí y, por último pero na menos importante, 
alcohol, Las raíces podían convertirse en pastas harinosas al hornearse o 
hervirse, y podían también fermentarse, pero la variedad de platillos que de 
ellas se derivaban no era ni es remotamente tan variada. 

Tostáar los granos padía facilitar molerlos, les daba un sabor placentero y 
los convertía en una comida instantánea. Hasta la década de 1960, los habi- 
tantes de las Islas Canarias dependían para las tres comidas de lo que ellos 
llaman gofto: trigo, cebada, centeno, garbanzos, frijoles, chícharos o lopines 
tostados y molidos (individualmente o combinados); en liempos de escasez, 
éste se formaba can helechos secos, raíces de liquen y semillas de una varie- 
dad costera de pasto. Actualmente el gofia sigue siendo popular ** El polvo se 
mezcla con agua o leche para formar un polaje de gruel; para hacer bolitas 
se mezcla con menos agua o leche, y si se quiere hacer una sopa espesa se 
mezcla con agua caliente, carne, pescado o vegetales. Los antiguos griegos 
probablemente preparaban la barina de cebada moliendo granos tostados. 
Los tibetanos hacen un producto similar con trigo, mijo, cebada o maíz (voe);* 
los mexicanos, con maíz (pinale). 

Los platillos de granos hervidos o cocidos al vapor no eran fáciles de 
transportar, por lo que se comían en el lugar en que se preparaban.* Los 
granos suaves como el mijo y el arroz servían para preparar apetitosos plati- 
llos cuando se cocían simplemente con apua; los granos más duros tenfan que 
partirse o malerse primero, En ambos casos, combinados con frijoles secos, 
verduras y Lal vez carne, se servían en forma de uno de los platillos más dise- 
minados y que menos combustible requerían de los tiempos premodernos: el 


41 Mever-Rensxhhausen. "Pormdpe Debate”. 

%4 Concepción, Twpical Canary Cooking, pp. 89-92. 

4 Dorje, Foad in Fiberan Life, pp. 61-65. 

+ Maurizio, Historre de Palmmentation végétale, parte 3; Mever-Renschhattsen, “Porridge 
Debate”. 
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potaje, como aquel por el cual Esaú vendió su primogenitura, También se 
preparaban como mezclas más ligeras de gruel o patajes semisólidos. Los 
romanos antiguos construveron su imperio con potaje de cebada. Los chinos 
disfruían el potaje de arroz (congee), los indios camen potaje de arroz y len- 
tejas (kiciree), La polenta (potaje de mijo y más tarde de maíz) ha sostenido 
a muchas peneraciones de campesinos italíanos. Igualmente, los polajes y 
los purés eran la base de las colonias de lo que más adelante serían los Es- 
lados Unidos. Las familias hurcas conmemoran que Noé fuese salvado del di- 
huvio con un potaje que consiste en una mezcla de granos, Írulos y nueces 
tashure). Si se dejan agriar o fermentar ligeramente, los platos «de granos 
hervidos se tornan ácidos, adquiriendo, por ejemplo, un sabor muy apreciado 
en Europa oriental. 

El pan —pasta de harína y agua horneada— era más portátil, pero re- 
quería más combustible. Los primeros panes no eran nada parecido a nues- 
tras hogazas de pan espanjoso, Debido a que había que moler mucho salva- 
da para hacer harina blanca, el pan blanco estuvo reservado para los muy 
ricos hasta el siglo XIX (y hasta más tarde en otros lugares). En su mayoría, el 
pan era oscura y plano, elaborado con uno o más de los granos duros, como 
la cebada, el trigo, la avena y, más tarde, el centeno; con frecuencia incluía tna 
mezcla de frijoles y nueces ricas ea almidón come las castañas o las bellotas. 
En las Américas, el maíz eta el principal grano usado para hacer panes pla- 
nos (tortillas). Los más simples entre los panes eran las tortas de ceniza, 
masas de harina de maíz y agua asadas entre cenizas que luego se sacudían. 
La masa más delgada pedía cocinarse directamente sobre las brasas o sobre 
parrillas o piedras de hornear.” Los cazos en cuyo interior se prendía fuego 
va eran cosa antigua cuando se escribió la Epopeya de Gilgamesta, los panes 
planos se cectan en las paredes del cazo, En un cazo con tapa de arcilla se 
creaba un pequeño y sencillo homo de pan: la testa romana.* Se construía 
un horno de colmena con fadrillos o arcilla en farma de doma sobre una su- 
perfície plana. Los panes podían comerse con la mano, se usaban como plato 
o, como la tortilla de México o el pan plana del Medio Oriente, se envolvían 
alrededor de la comida. Con el pan podían absorberse los líquidos, acción que 
en inglés se conoce como s0p tp, siendo esta voz el origen de la palabra soup. 
La pasta (mezcla de harina y agua hervida o cocida al vapor) apareció por 
primera vez en China (véase el capítulo 1), v más tarde en el mundo islámico 
medieval (capítulo 14), para luego expandirse más ampliamente. 

El aceite podía obtenerse de una amplia variedad de semillas, incluidos 
el ajonjolí y la col, par medio del calor, con prensas a con una combinación 
de ambas. Un edulcorante, el jarabe de malta, se hacía germinando granos, 


4% Para los panes primitivos. véase Rubel, Bread, caps. 1 y 2; para las brasas y los cornales de 
piedra, Rubel, Mayic of Fire, pp. 154-164. 
* Grocock y Gramper leds, y trads.), Apieres, pp. 73-83 
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secándolos y extravendo el azúcar con agua. El alcohol podía producirse a 
partir de granos si primera se iransiormaba el almidón en azúcar. En las Amé- 
ricas las mujeres masticaban los granos, y eran las enzimas de su saliva las que 
llevaban a cabo este cambio. En China, y quizá en la India, el trigo molida y 
parcialmente cocido (también podía tratarse de mijo) se dejaba enmohecer 
para crear “fermento”.* En Egipto, los granos se germinaban, se secaban y se 
molían para hacer malta. En todos los casos, el siguiente paso era agregar 
esta mezcla a una cantidad mayor de grano, hormalmente cocido, y permitir 
que los procesos microbiológicos convirtieran el azúcar en alcohol. En la 
década de 1950, el botánico Jonathan Sauer y el antropólogo Robert Braid- 
wood sugirieran que la gente se había volcado a la agricultura para poder tener 
una fuente regular de grano con el propósito de hacer cerveza, una idea que en 
la década de 1980 rovivieron Solomon Katz y Muy Voaight.** Está claro que 
buena parte de las sociedades tenfan en gran estima la cerveza y otras bebi- 
das alcohólicas (figura 1.8), par su rico sabor y sus efectos embriagantes, ain- 
que es menos evidente que fuera ésa la motivación para dedicarse a la agri- 
cultura. Después de todo, los pueblos habian experimentado con granos 
cocinados durante miles de años antes de la agricultura sin haber encontra- 
do ningún otto alimento que desembocara en una diversidad tal de produc- 
tos satislaciorios, Parece más probable que fuera la llexibilidad de los granos 
lo que hizo que valiera la pena sembrarlos. 

Por último, y más importante, aunque no todas las cocinas basadas en 
granos daban sustento a ciudades en el año 1000 a.C., fueron sólo las cocinas 
basadas en granos las que lo lograron, una generalización que se mantendría 
vigente hasta el final del siglo xIx, Yo sugiero que este fenómeno tiene que ver 
con la dificultad para proveer a grandes aglomeraciones de personas, espe- 
cialmente las ciudades y los ejércitos, que en el mundo antiguo rivalizaban en 
tamaño con las ciudades. Alimentar a un individuo con una dieta hasada 
en raices requería el consumo de un significativo peso diaria: hasta ocho kilo- 
gramos, de acuerdo con una estimación, aunque parece improbublemente al- 
ta? Sea cual sea la cantidad exacta, los granos ienfan una mejor proporción 
pesos nutrientes: sólo se requería un kilogramo de granos, aproximadamente, 
para proveer entre 2500 y 3000 calorías por persona al día.** Debido a que 


4 El agente activo ex cant siempre un oroho, va sen de la familia Aspergillus, o hien de la fe 
milia Rlvizopus, en vez de las levaduras y lactobacilos que comunmente se emplean en Occidente. 
Ssu-hsieh, "Preparation of Ferments and Wines”; Huang, Feementatlons and Food Science, 
pp. 149-282. Para lo India, vénse Kautilva, Arthastasira, pp. 805-806. 

Y Samuel, "Investigation ol Anciem Egvypilan Baking and Brewing”. 

5 Katz y Volght, “Breed and Beer”; Thomas Kavanagh, un cervecera, duda que haya sido 
posible mantener la temperatura necesaria sin da ayuda de utensilios de barm. Kavanagh, “Ar- 
chacolugical Paruineters”. 

Y Messer. “Potatoes (White)”, p. 197. 

La ración medieval estándar era de dos a tres libras de pan y un galán de cerveza de malta 
diarios (Scully, Art of Cookery in the Middle Ages. pp. 36-37). En Italia, durante la Edad Media y 
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todo debía ser transportado en lomos de animales o sobre espaldas humanas, 
en carretas liradas por bueyes cuya velocidad máxima era de unos cinco kil- 
metros por hora, o por mar, era crucial esta diferencia entre las pesadas y 
húmedas raices (que contienen hasta 80% de agua) y los granos secos y relati- 
vamente ligeros (10% de agua). Además, los granos se almacenaban fácilmen- 
te y con Írecuencia duraban un año y más, en contraste con las raíces húme- 
das, que una vez fuera de la tierra comenzaban a pudrirse. No fue hasta que 
aparecieron formas de transporte baratas y rápidas, como los barcos y dos 
trenes de vapor del siglo Xx1x, que las raíces pudieron competir con los granos 
como aprovisionamiento para las ciudades. 

Este no quiere decir que fuera fácil alimentar con granos a ciudades y 
ejércitos enteros. Una bestia de carga podía llevar entre 90 y 110 kilogramos 
de granos, suficiente para ajimentar a 10 personas durante 10 días. El proble- 
ma era que la bestia cornía cuda día casi cinco kilogramos de grano (y cinco 
de paste), así que, a menos que se pudiera conseguir grano por el camino, la 
bestia consumía raciones equivalentes al alimento de cinco hombres al día, 
par lo que en tres semanas habría consumido toda la carga. La transporta- 
ción por agua era más eficiente. Un barco mercante en el antiguo Mediterrá- 
neo podía transportar hasta 400 toneladas. No costaba más lraasportar el 
grano de un lado a otro del Mediterráneo que trasladarlo por tierra firme a 
no más de 120 kilómetros.” De aquí que los granos difícilmente se desplaza- 
ran por Lierra más de 0 kilómetros: el transporte terrestre costaba siete ve- 
ces más que el transporte por río y entre 25 y 30 veces más que el transporte 
maritimo. No sorprende entonces que las ciudades habitualmente se asenta- 
ran cerca de ríos navegables y buenos puertos. 

Para operar una ciudad-Estado o aprovisionar un ejército, los gubernantes 
debían asegurarse de que los granos se obtuvieran de quienes trabajaban la 
tierra, se trasladaran a tas ciudades y se almacenaran. A veces exigían graños 
como tributo; otras veces operaban la que era sin duda un negocío agrícola 


en el perico moderno temprano, el estándar era de 2% libras de pan diarias. reducidas a una 
libra st se conseguía carne | Momanan, Culture of Food, pp. 104-105). En el siglo xvm1, una fami: 
lla francesa de cuatro miembros requería xeís bras de pan: 24 para el padre, 1/4 para la madre 
vel remanente para dos niños (Morincan, "Growing without Knowing Whw”, pp. 374-382). "Los 
ehinos en los últimos seis o nieto siglos han estado produciendo suficiente grano para abastecer 
a cada persona con nos 300 kilogramos anuales | 18 libras diarins]" (Moe, "Yuan and Ming”, 
p- 200). Véanse también los cifras sohre las raciones del ejército romano en el capítulo 1. 

M3 Engels, Alexander ¡he Great, pp. 14-18 para caballos de carga, p. 26 para barcos; Thurmond, 
Handbook 01 Foud Processing in Classical Rome, p. 2: A. B. M. Jones, Later Ronan Economy, 
pp. 841-842. En la Alcrnanía del sigla xIx, que tomaré como un sugerente ejemplo va que no 
contamos con citras del mundo antiguo, el grano podía ser acarveado 50 0 60 millas antes de 
que el costo del Iransporte compensara su valor. Las rafoes len este caso. betabeles forrajeros. he- 
tabales de azúcar y papos) podían ser acarrcudas sólo de seis a 15 kilómetros. Landers, Field and 
He Foro, p, 89. Para los complejidades del aprovisianamiento, véase el estudio sobre el Londres 
medieval realizado por Campbell e al., A Medieval Capual. 
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FiGura 15. Dn hombre-escorpión seguido por una cabra que carga bebidas, 
probablemente cerveza, obtenidas de un gran recipiente. Éste es uno de varios paneles 
con incrustaciones de concha que muestra animales actuando como seres hiianos en 
wn banquete del inframmando en el frente de la magnífica lira de la cabeza de toro 
en tna tumba real del año 2500 a.C. Los banquetes y la música armoniosa 
eran parte de las ceremonias sagradas. University of Pennsylvania, 

Museu of Archaeology and Anthopology. 


en el que los granos eran sembrados por los esclavos, los siervos o algunos 
otros campesinos apenas libres; después les cobraban impuestos en forma 
de grano. Los granos —más importantes, si bien menos glamorosos que los 
metales preciosos, los animales salvajes exóticos y las hermosas esclavas que 
también coleccionaban— se procesaban y redistribuían entre la corte y los 
guardaespaldas del rey como pago en especie, Los reves, los emperadores, 
los señores feudales y las grandes dinastías religiosas siguieron recolectando 
granos hasta mucho después de que se inventara el dinero. 

Conforme Jos estados se convirtieron en imperios, las cocinas basadas en 
raíces perdieron importancia en el plano mundial, va fuera en el sudeste de 
Asia y las islas del Pacífico, en las selvas tropicales de África o en las tierras 
bajas y cálidas de Mesoamérica (aunque. desde luego, no fue así para aque- 
llos que seguian dependiendo de ellas). Consumidas principalmente en áreas 
tropicales, las cocinas con base en raíces no entraron a los debates culinarios 
que concernían a las cocinas basadas en granos. En consecuencia, el resto de 
este libro se dedicará mayormente a las cocinas basadas en granos, 
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Empero, los granos no encierran utilidad a no ser por el mortero y su 
mano, o bien la piedra de amolar. Guardo mi metate en un rincón de la cocina 
y disfruto de experimentar moliendo carne, fruta, nueces, especias y granos. 
Admiro el arte sobrio que produce esta herramienta, lan notable como cual- 
quier pieza de escultura moderna, No sobra que se nos recuerde que las ciu- 
dados y los estados, las cortes y los ejércitos, la escritura y el manejo de la 
lógica, los templos y las catedrales dependieron por igual de quienes, hacien- 
do un alto, se pusieron a machacar y, de hinojos, realizaron la molienda. 


COCINAS ALTA Y HUMILDE, DE CIUDAD Y DE CAMPO, 
CIVILIZADAS Y NOMADAS 


Con el crecimiento de las ciudades y los estados, las distinciones de rango y 
estatus se acentuaron aún más. Si bien anteriormente estas distinciones ha- 
biap encontrado su expresión culinaria principalmente en el tamaño de las 
porciones y, un el caso de la carne, en el prestigio del corte, ahora las cocinas 
se dividían en alta y humilde. Ambas usaban Jos mismos alimentos hase, al 
menos eb un principio, pero ahora cambiaban las proporciones del alimento 
base y los acompañamientos, y tenían diferentes platillos, cocineros, cuartos 
de cocina y formas de Iransmilir el conocimiento culinario de una generación 
a otra. En el valle del río Amarillo y en Mesopotamia, par ejemplo, los gober: 
nantes, los sacerdotes, los nobles y los guerreros consumían alta cocina, mien- 
tras que sus súbditos sobrevivían a base de cocina humilde. Otra distinción 
era que aquellos que comian granos contrastaban su estilo de vida civilizado 
con el barbarismo de los nómadas, quienes, según aseveraban los citadinos, 
no ingerían granos, La cocina humilde de los habitantes pobres de las ciudades 
también se diferenciaba de la de quienes vivían en el campo. Estas dislincio- 
nes darían forma a la historia culinaria hasta los tiempos modernos. 

Las altas cocinas incluían más carnes, dulces, grasas y bebidas embria- 
gantes, las cuales en conjunto representaban quizá entre 60 y 70% de las 
calorias de los ricos. Se prefería la carne musculosa; las vísceras más sabro- 
sas de grandes animales domesticados como las reses, las ovejas, las cabras y 
los cerdos; las aves de corral, y los animales de caza, particularmente vena- 
da, anilope y gacela. Los ingredientes muy procesados —las harinas más 
blancas, aceite o mantequilla, edulcorantes y alcahoi— se usaban menos por 
ser muy caros. La sal se usaba en abundancia y era muy apreciada, como 
demuestran varios autores del siglo 1 a.C.: el enciclopedista romano Plinio la 
consideraba esencial para la vida civilizada, mientras que el historiador y 
biógrafo Plutarco la lenía por el más noble de los alimentos, y el emperador 
Wang Mang la llamaba "el general de los alimentos”. Los ingredientes exó- 


3 Citados en Acshead, Salt ari Cimlizarion, pp. 7, Hoy 24. 
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ticos, que se mostraban en grandes ceremonias, trazaban la vasla ruta de los 
éxitos del rey en beneficio de los observadares, pues les recordaba que él re- 
gía el espacio, el trabajo y el transporte. Los símbolos de la alta cocina eran 
los aperitivos, los postres y las salsas —estas últimas descritas por el escritor 
gastronómico Harold McGee como "destilaciones del deseo"—, y estaban di- 
señados para excitar los paladares más cansados a partir del uso de ingre- 
dientes onerosos y procesos complejos y largos. No se escatimaban tiempo 
ni dinero en la preparación de los platillos: las hogueras crepitaban, los enor- 
mes hornos lragaban combustible y los cocineros principiantes picaban, re- 
llenaban, enrollaban y decoraban lo que habría de aparecer frente al monarca. 

Las altas cocinas eran las cocinas del palacio y, en una escala un poco 
menos dispendiosa, las de las casas de los nobles, quienes recibían, procesa- 
ban, cocinaban y redistribuían entre la corte y el ejército los alimentos que 
obtenían en forma de impuestos. Hasta hace unos 200 años, las cocinas de 
los palacios eran construcciones muy amplias, con cientos € incluso miles 
de burócratas, cocineros de diferentes rangos y especialidades, panaderos y 
ayudantes de Irascocina. No us poco razonable pensar en estas cocinas como 
las primeras grandes empresas manufactureras, encargadas de llevar a cabo 
los procesos que hoy se realizan en fábricas, así como de preparar los ali- 
mentos. Una sección se encargaba de elaborar las comidas del rey y de sus 
círculos más cercanos; otra preparaba alimentos menos prestigiosos pura 
las nobles, y una más se encargaba de la comida humilde para los emplea- 
dos manuales del palacio. La magnificencia de la alta cocina era tan impar- 
tante para la creación de un aura de poder como lo evan los palacios y las 
pirámides, el lino púrpora y las sedas coloridas. Incluso en el siglo x1x la ex- 
posición luvorila en el museo de cera de Madame Tussaud en Londres era 
una cena real inglesa. La gente común se paseaba en filas para tocar los equi- 
valentes en cera de las fastuosas telas de la realeza y para observar los de- 
liciosos platillos. 57 

Las cocinas de los palacios eran un brazo crucial del gobierno. Se paga- 
ba en especie a trabajadores y burócralas, se disponían lujosas comidas que 
demostraban el poder del rey para administrar los recursos, así como la ca- 
pacidad de mantenerlo con buena salud y, puesto que con frecuencia el mo- 
narca viajaba con sus tropas, de alimentar a su ejército, La gama de respon- 
sabitidacdes explica por qué eran considerados de tan alto rango los cocineros 
to ul chef ejecutivo cura imendente militar), como 1 Yin en China e Guillau- 
me Tirel en Francia, quien Íue promovido por Carlos V de Francia a ujier y 
supervisor de cocina, puesto normalmente reservado a los aristócratas. Eso 
explica también por qué Frangois Vatel se suicidó cuando una cena que pre- 
paraba para varios cientos de personas cn honor de Luis XIV salió mal por 


4 MoGee, Qe Food and Cooking, p. SE. 
FT Waxweor ka,” 
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falta de provisiones.M Los cocineros eran varones profesionales que trabaja 
ban con los horticultores y los cazadores reales y otros proveedores de ali- 
menlos, así como con el administrador y el médico, El administrador (o vi- 
sir o chambelán) era un noble de alto rango que, jumto con el cocinero en 
jefe, llevaba un cuidadoso inventario de lo que entraba y lo que salía de la 
cocina, y se encargaba del protocolo de los banquetes importantes. El médi- 
co colaboraba con el cocinero en jefe en el diseño de platillos que harían del 
rey un hombre fuerte, inteligente y valiente. Juntos, monitoreaban el Liempo 
que les tomaba a los alimentos pasar por el aparato digestivo, los cambios 
en el color de la lengua del monarca, el color de su orina, la consistencia de 
sus heces y el equilibrio de sus Muidos corporales. Para prevenir o curar en- 
fermedades, los cocineros, al igual que los farmacólogos, mezclaban y per- 
feccionaban sustancias en actividades en las que se traslapaban la cocina y 
la farmacopea. La palubra china feng, como la patabra inglesa neceipt, signi- 
fica tanto receta médica como receta de cocina. 

Los comensales comían en espacios designados especialmente como sa- 
lones de banquetes y hacían uso de paralernalia especial como popotes «de 
plata en Sumería, vasijas de vino pintadas en Grecia y palillos laqueados en 
China. Los sacerdotes rezaban, los bailarines y los artistas animaban. v los 
músicos (Ineralmeme) fijaban el tano de la celebración invocando la armo- 
nia cósmica. Había claboradas reglas de ctiquela que especificaban quién 
podía comer con quién, quién sólo podía observar, la ropa que debían usar, 
los temas de los que debían hablar o sí debían permanecer en silencio, el or- 
den en el que debían servirse los platillos y cómo debía llevarse la comida a 
la boca. Los gobernantes comían solos o con familiares u oficiales de alto 
rango, y el lugar que ocupaba cada uno rellejaba su nivel de importancia. En 
la India, el rey cenaba solo, sentado en una silla frene a una mesa colmada 
de platillos, mientras una orquesta locaba armonías apropiadas y un grupo de 
mujeres auxiliares lo abanicaban desde una habitación cercana a la cocina 
para que se mantuviera fresco, En China, el emperador comía en una cere- 
monia preparada para demostrar su ral cásmico, nunca tocaba alimentos 
extranjeros (al menos en ceremonias formales) y nunca comía con visilantes 
de olras lierras. 

Finalmente, las altas cocinas se registraron en la literatura, incluyendo 
himnos y rezos que detallalyan los pasos que había que seguir en un sacrificio 
o en la preparación del alcohol, en libros de recetas que especificaban ingre- 
dientes y técnicas, en manuales de realeza o de administración del Estado, 
en los registros de los alimentos que entraban a la cocina real, y en las far 
macopeas y los tratados sobre mutrición. 

La cocina humilde era la del campesinado, término que uso simplemen- 


A Para Tirel, vénse Scully, An of Conkery, p, 252, y para Vatel, vénse Wheaton, Savonme the 
Past, pp. 193-197, 
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te para referirme a quienes trabajaban la tierra para su propia subsistencia y 
debían pagar tributo e impuestos en especie, en lugar de poder vender sus 
productos en el mercado. Se trataba de hasta 80 y 90% de la población, y 
consumían alimentos oque eran iodo lo contrario de la alta cocina. Las cocií- 
neras eran mujeres que trabajaban durante horas azotando y moliendo raf- 
ces o granos, con frecuencia a la intemperie. Almacenabas los granos y con- 
servaban alimentos para los tiempos de carestía en sus propias casas, que 
solían compartir cor sus animales, 

El combustible, el agua y la sal eran costosos y limitaban lo que se podía 
hacer en la cocina, Antes de comenzar a cocinar, las mujeres debían recolectar 
ramas de arbustas, algas marinas, estiércol o aulaga: cualquier cosa que se 
pudiera quemar. Las formas de cocción más comunes eran el vapor o el her- 
vor, pues eran las que consumían menos combustible. Por lo general, sólo se 
preparaba comida caliente una vez al día; el resto se consumía fría. El agua 
para cocinar, beber y lavar, en cantidades de entre cuatro y 25 litros par 
persona (el estadunidense promedio hoy día consume más de 250 lítros dia- 
rios), Lenía que cargarse desde el tío o desde algún pozo; 10 litros pesan alre- 
dedor de 10 kilogramos, La sal era un tujo y se reservaba para hacer con- 
servas que acompañaban el pan o el potaje que no contenía sal. 

El habitante promedio del campo en la Antigúedad clásica obtenía de 
raices y graños entre 70 y 75% de sus calorías, y ese porcenlaje se elevaba o 
caía en unción de factores como la densidad de población, la guerra, las 
epidemias y el estado de la agricultura, Existen considerables evidencias que 
demuestran que después de la peste negra a mediados del siglo Xi, por 
ejemplo, los sobrevivientes comían mejor como resultado de la disminución 
de la publación. Por el contrario, el rápido crecimiento de la población mun- 
dial en los siglos xIx y xx signilicó que para 1980 los granos siguieran siendo 
el principal alimento de la India y Egipto, hasta 70% de la ingesta calórica 
de la mavoría, y, en el caso de casi todos los chinas, hasta 90%, y aún ali- 
mentan a gran parte de los 2000 millones de personas hambrientas en el 
mundo. Para realzar la dignidad de estos carbohidratos, o “hacer que baje 
el arroz”, como dicen los chinos, los pobres agregaban cebollas, algunas ho- 
jas verdes hervidas, restos de carne barala, pescado seco o pequeñas aves y 
animales que caían en sus trampas. Principalmente eran das frijoles secos 
los que representaban la comida de los pobres: proteínas baratas que produ- 
cían gases pero llenaban el estómago durante un buen periodo de tiempo, va 
que se digieren despacio. Bebían leches de gruel, agua (aunque en las ciuda- 
des y las aldeas solía estar contaminada), así como cerveza y vino rebajados 


Y Para el agua, véase O. Davidson, A Wernans Work 1s Never Done, p. 14. Para el combrsti- 
ble, véase Braudel, Mediterrarieaa, |. pp. 173-174. 

€ KR, D. White, “Farming and Animal Husbandes”, p. 236; MeGee, Du Food and Cooking, 
p. 226, Brax, Agnicilnire, p. 4. 
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con agua. Las comidas se ingerían sin ceremonia alguna usando las manos v 
una cuchara para levantar la comida de tazones comunes. La cocina se re: 
gistraba no en la literatura, sino en proverbios y canciones populares. 

Las cocinas humildes podían ser muy sabrosas. Especialmente la base 
alimentaria se juzgaba bajo los más altos estándares. Después de todo, si la 
dieta de uno consiste principalmente en pan o arroz o algún otro alimento 
básico, se aprende muy pronto a discernir. Los acompañamientos eran una 
ingeniosa combinación de lo que estaba disponible, conónmente ingredien- 
tes vegelales. En el caso de la cocina basada <p raíces, por ejemplo, el pueblo 
igbo, en Nigeria, distinguía cuidadosamente entre balatas de acuerdo con su 
edad, la habilidad con la que habían sido malidas y cl sabor de los condi- 
mentos del accile de palma y el chile, como aprendí cuando viví en el delta 
del Níger en la década de 1960. En México, en la década de 1990, prabe tor: 
tillas de campo tun delgadas y fragantes, y salsas tan placenteras que me 
costó Lrabajo acostumbrarme a las tortillas acartonadas más comunes en las 
ciudades, donde la gente Neva una dieta más variada y tienen las tortillas 
como alimento de relleno, Las hierbas frescas en el verano, los vegetalos fres- 
cos en el otoño, la carne Iresca en las matanzas previas a la Navidad y las 
raíces y frijoles secos en el invierno eran los ingredientes que daban variedad 
a lo que de otra manera son los aburridos potajes de granos, raíces, hojas 
verdes y un poco de carne conocidos en los países europeos coma pot a Jete, 
potage, bollito mista, cocido, puchero a escudella. Dicho esto, pocos de nose 
tros, acostumbrados como estamos a la variedad de los supermercados con- 
lemporáneos y a la opción de tener comidas diferentes o incluso cocinas di- 
ferentes cada día, nos sentiriamos satislechos si tuviéramos que comer lo 
mismo día tras día, como hacían incluso los más prósperos, entre ellos la 
abuela de Marimar Torres, de una reconocida familia productora de vino 
calalán, quien “cuando era joven... comía esctudella i carm Polla cinco o seis 
veces a la semana” .*! 

La comida humilde no era cosa segura: siempre estaba a merced del cli- 
ma, la tierra y las depredadores, más allá del control de los campesinos. 
Aunque las hambrunas eran relativamente raras, la falla de comida, espe- 
cialmente antes de la cosecha, era un hecho constante. Poder garantizar co- 
mida suficiente era una preocupación importante. Tal como rezaba el adagio 
japonés: “Lo único que importa es tener el estómago lleno”,4 o como me 
respondió un campesino mexicano cuando le pregunté por qué algunos 
puestos de comida atraían a más personas: “Porgue su comida llena”, Las 
personas del campo padecían pesados impuestos y rentas, que pagaban en 
especie (es decir, con comida), o trabajaban bajo contrato o tomo esclavos. 
La siembra de granos requiere planeación, disciplina y frugalidad. La gente 


Torres, Catalan Conmury Kirchen, p. 104. 
2 Hanioy, Evenidioy Tings in Premodem Japan, p.9L. 
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humilde se apretaba el cinturón durante los periodos de hambre a finales de 
la primavera y principios del verano, cuando disminuian los suministros. 
Luchaban siempre alentos a combatir el moho, las ratas y los ratones que 
podían destruir basta la mitad del grano almacenado en los graneros. Sepa- 
raban parte del grano para sembrardo al año siguiente y para lener además 
una reserva, preferentemente bastante para dos o res años, en caso de que 
la cosecha no se diera o los guerreros pisotearan los campos.” Si la comida 
en verdad escaseaba, iban consumiendo una lista de alimentos alternativos 
cada vez menos aceptables: comida silvestre o alimento para el ganado; se- 
millas y ganado destinado a la reproducción; cortezas y tierra. Contamos con 
evidencia que indica que, cuanda todo lo demás fallaba, quienes padecian 
hambruna comían a regañadientes la carne de los que ya habian muerto. 
A menos que vivieran cerca del mar o de algún río que hiciera posible la fácil 
transportación de los granos, los aldeanos y la gente más pobre padecían la 
tiranía del gobernante local, 

Con enorme frecuencia, quienes consumían comida humilde eran más 
bajos de estatura, tenfan menos energía y eran menos inteligentes que los 
que ingerían alta cocina. La malnutrición en las mujeres embarazadas y en 
lactación, así como en los niños pequeños, y la falla de hierro y vodo en las 
áreas montañosas remotas eran sólo algunas de las posibles causas de dufi- 
ciencia intelectual o retraso, que no se limitaba a la gente pobre pero era 
más común en ese sector de la población. El historiador italiano Piero Cam- 
poresi comentó: 


Uno de los electos secundarios de la bamnmbruns a los que no se des ha prostado 
suficiente atención lue una sorprendente disminución en los niveles de salud 
mental, para enlonces orgánicamente precarios e inciertos, ya que Incluso en 
tiempos de “normalidad”, los bobos, los idiotas y los cretinos constitulan una 
pane densa y asmnipresente de la launa humana (toda aldea a puebla, hasta el 
más pegueño, lenía su propio idiota). El pobre sustento agravaba una deficiencia 
biológica, al igual que un equilibrio psicológico, de por sí profundamente com- 
prometidos... y visiblemente delertarados.* 


Dos de los historiadores más sobrios y cuidadosos dedicados a la comida, 
Peter Garnsey, que trabaja con la comida de la Antigiedad, y Steven Kaplan, 
experto en el pan en la Francia del siglo xvn, citan a Camporesi en con- 
cordancia.* Kaplan señala que el pan, supuestamente entregado por Dios y 


% Bray. Agriculture, p. 378; Yates, "Wat, Food Shortages, und Reliel Measures”; Gurnsev, 
Fund and Sociery in Classical Antiquity, cap. 3. 

A Gartses, Fatrine añd Food Supply, pp. 28-29; Zhou (ed.), Greer Fantinte in Clrisio. pp. 69-71. 

8% Camporesi, Bread of Dreams, p. 122. 
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garantizado por el rey, con frecuencia se convertía en una pesadilla al estar 
adulterado con hongos y semillas de maleza, con lo que se drogaba a los 
pobres. 

Las cocinas humildes de los pobres en las ciudades, que conformaban 
hasta 90% de la población de las ciudades antiguas, diferían de las cocinas 
de las personas del campo. Solían ser más abundames y más variadas, ha- 
ciendo a un lado la comida de veras miserable de 10%, aproximadamente, de 
los miserables. “Los citadinos —señaló el gran médico romano Galeno en el 
siglo 1 d.C.— recolectaban y almacenaban granos suhicientes para el año in- 
mediato siguiente después de la cosecha. Se llevaban todo el trigo, la cebada, 
los frijoles y las lentejas y le dejaban el resto a la gente del campa."* "Este 
excedente? no debía considerarse como restos o sobrantes: todo lo que el Es- 
tado o los grandes señores pudieran extraer de las campesinos en forma de 
impuestos o rentas —o ambos— se definfa como excedenle siempre y cuan- 
do la transferencia no acabase completamente con los campesinos”, agregó 
la historiadora Patricia Crone,*“La gallina es del campo, pero la ciudad se la 
come”, decian los labradores.” Las ciudades, según se quejaban, eran fauces 
gigantes que se comían toda la comida para Inega excretarla en cloacas apes- 
losas, Tuberías rebosantes y ríos contaminados. Por otro lado, los citadinos 
eran más propensos que sus primos del campo a padecer intoxicaciones y a 
enfermar por parásitos presentes en cl agua. Cuando las ciudades estaban 
bajo sitia, el hambre y la inanición miraban a los habitantes a los ajos. 

Pocos ciladinos comían las alimentos elaborados en las casas de los po- 
bres rurales. Muchos en la ciudad eran hombres jóvenes solteros, que vivian 
ya fuera hacinados en habitaciones sin instalaciones de cocina o en las casas 
de sus amos o patrones. Las hogueras eran un peligra constante. Debido a 
que el cambustible y el agua eran caros, HNoreció el concepto de comida calle- 
jera o para llevar, 1al como ocurre en las enormes ciudades del mundo mo- 
derno. Algunos trabajadores recibían alimentas <omo parte de su sueido. La 
élite, temerosa de que las multitudes hambrientas se amolinaran, se asegu- 
raba de que recibieran comida. Las ciudades, aunque en muchos casos eran 
el hogar de sólo una pegueña proporción de la población —el millón de per- 
sonas que vivían en Roma durante la cima del imperio eran probablemente 
sólo 2% de la población total del mismo—, llevaban al límite la economía 
alimentaria. 

Los sirvientes y los esclavos servían de puente sobre el golfo que existía 
entre la alta cocina y la cocina humilde, En las cocinas de los palacios y las 
casas de los nobles aprendían a preparar alimentos que sólo podían soñar 
con comer en sus pueblos, y sin duda <hismorreaban sobre estos alimentos 


8% Citado en P. Brown, Wodd ef Late Antiguity, p. 12. 
3 Crone, Pre-Hrerstria! Societies, p. 8 
2% Sutton, "Langueze of the Fovd of (he Poor”, p. 373. 
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con sus lamilias. A veces prepuraban algunos de sus platillos sencillos para 
el cansado paladar de algún noble. Así que los más humildes sabían muv 
bien cómo comían los más ricos, aunque eta una cocina que ellos no podían 
aspirar a tener ni replicar. 

Los pastores seguían a sus rebaños por las tierras que no eran adecuadas 
para la siembra, intercambiando animales € productos animales como que- 
so, o incluso derechos de protección por granos. Su comida se parecía a la de 
los campesinos, salvo que incluía más leche y queso. Aunque los nómadas 
de hoy día no figuran de manera importante en el munde culinario, desde 
los tiempos de los primeros estados hasta el siglo xtv hubo un intercambio 
constante entre las cocinas de los nómadas y las de los sedentarios. Los hijos 
varones de los nómadas eran enviados a las capilales imperiales y las hijos se 
casaban para ingresar a las élites imperiales como estrategia para comprar 
la paz. Como resultado de ello, las altas cocinas se adaptaban a los gustos 
nómadas. En palabras de Owen Laltimore, académico precursor en temas 
del Asia central; "El nómada pobre es el nómada puro”,” 


FILOSOFÍA CULINARIA ANTIGUA 


Si, como sugiere un antropólogo, el acto de cocinar eché a andar los cam- 
bios psicológicos que permitieron el surgimiento de los cerebros grandes y el 
pensamiento complejo, los seres humanos pensantes, a su vez, desarrollaron 
complejas teorías sobre la camida, el acto de cocinar y los tipos de cocina. 
Estos temas aparecen desde las primeras épicas, libros de rezos, losolías, 
farmacopeas, documentos legales y manuales políticos que siguieron al des- 
armollo de la escritura alrededor del año 3000 a.C., durante los siglos en los 
que tomaban forma los estados e imperios complejos. Salen a late en el Me- 
dio Oriente en la Epopeva de Gilgarmestr, en los libros contables de las ciuda- 
des mesopotámicas y en el Avesta en lengua zend de los zoroastrianos; en 
el Levítico, y, en el Mediterráneo, en la liada y la Odisea, en los textos hipo- 
eráticos, en el corpus galénico, en la Materia médica de Dioscórides y en los 
textos de Plarón, Aristóteles y los estoicos. Se encuentran en China en los Lex- 
tos atribuidos a Confucio, dos taoístas, los historiadores y los poetas, así 
como a los autores del Canon Hhuterno del Emperador Amarillo y de la Herbo- 
laria del Divino Agricultor, y enla India en los Vedas, en los textos médicos y 
farmacológicos de los antiguos médicos indios Caraka y Susruta, en la épica 
del Mahabhareta y en el manual Arthashastra (la ciencia de la política).”! 


7 Adshead, Ceniral Asia im World History, pp. 67-68 

M3 Muchos de estos trabajos fueron transcritos al cabo de varios siglos de anstrisión alal. 
Recogidos en el Libro de los Cantos, los himnos que habían de cantarse durante el sacrificio, 
tradicionalmente atribuidos a Conlucio en el siglo vr a.C, casi con seguridad tenlan raltes más 
antiguas. Los Lezlos no fueron realmente hjados hasta tiempos de la dinastia Han (aproximada 
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Estos textos fueron compuestos por los pocos que dominaban el arte de la 
escritura, pero parece probable que se basaran en las ideas comunes de su 
sociedad, las cuales sistematizaron y difundieron. 

Además, estos lexlos revelan muchas actitudes ampliamente compani- 
das a pesar de las diferencias al interior de las sociedades y entre ellas. Da- 
dos los problemas culinarios comunes encarados por estas sociedades y la 
larga historia de contacto entre los diferentes grupos sociales, quizá esto no 
deba sorprendernos. El mundo, según creían los autores de estos textos, era 
un cosmos contenido, ordenado y animado, antes que un enorme universo 
indiferenciado. Los minerales, los vegetales, los animales, los seres humanos 
(desde el plebevo hasta el rev) y los espíritus se ordenaban de acuerda con 
una jerarquía. El cosmos había sido creado en un pasado no muy remoto y 
terminaría algún día; estaba contenido por el arco de los cielos, con el sol 
naciente al este y el poniente al oeste. El acto de cocinar generaba cambios 
en el cosmos, que los seres hamanaos imitaban y depuraban al cultivar los 
campos y preparar los alimentos en las cocinas. 

Esta visión del mundo subyace en la filosofía culinaria antigua, que se 
basa en Ives principios: el principio de la jerarquía, que plantea que el ser 
vivo adscrito a cada tango tenía alimentos y formas de consumo apropiados; 
el del imercambio sacrificial. que especificaba que los seres humanos debían 
ofrecer comida a los dioses y consumir el resto como emblema a cambio de 
las provisiones originales de comida dispensadas par éstos: y el de la teoría 
del cosmos culinario, que aseveraba que el acto de cocinar era un proceso cós- 
mico básico y los alimentos eran parte de un elaborado sistema de corres- 
pondencia con las eras, las estaciones, los puntos cardinales, los colores, las 
partes del cuerpo y otras características del mundo. 

Para comenzar con el principio de la jerarquía, los seres vivox de cada 
rango, incluidos los minerales, de los que se creía que estaban vivos, oble- 
nían tos nutrientes apropiados y adoptaban sus respectivas formas de comer. 
Los minerales y las plantas se nutrían con el agua y ta tierra; los animales 
comían carne cruda o vegetales, solos y de pie; los seres humanos, reclina- 
dos, sentados o arrodillados con sus pares, consumían carne cocida o gra- 
nos. El ganado comía pasto, mientras que el pan era para las personas, dijo 
el autor del salmo 104, Para los aldeanos del Afrodita en el Alto Egipto, ca- 
mer plantas crudas como hacían las bestias equivalía a morir de inanición.” 
Los dioses, que tenían el más alto rango, se alimentaban de los arorsas que 
resultaban del acto de vocinar: néctar fragante o ambrosía, o bien, de los olo- 
res de la carne cocida, ul vino y la cerveza. 


mente 200 a.C.-200 d.C.) cuando los eruditos lus reconstruyeron a partir de fragmentos que 
habían sobrevivido n la quema de libros. 

Y De acuerdo con documentos que distan del año 570 d.C. ¿Stalhekapeulos, "Between 1he 
Field and (he Plane”, pp. 27-28). 
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Dentro de esta jerarquía general estaba la que se registraba entre los se- 
res hamanos, que justificaba las divisiones culinarias descritas en la sección 
anterior. Los nobles, los campesinos y los urbanitas pobres velan lodos con 
horror a los nómadas, que viajaban con sus rebaños a través de Tierras no 
propicias para la siembra. El miedo y el desdén surgían del hecho de que los 
nómadas, que usaban caballos y camellos como armas de guerra móviles, 
conquistaban una y olra vez las zonas asentadas, cuyas riquezas, incluida la 
cocina, codiciaban. Los pueblos asentados del Mediterráneo, el Medio Orien- 
te y China los describlan como apenas humanos, va que no comían granos 
ni carne cocinados. “Él no conoce el grano, busca trufas en la tierra como un 
cerdo... Es un comedor de carne cruda”, dijeron los padres campesinos a 
una hermosa joven cuando ella anunció, según cuenta una conocida historia 
mesapatámica, que pretendía casarse con un pastor. ”* Los escitas, que vivían 
en la región conocida ahora como Ucrania, ignoraban las cívilizadas artes 
del cultivo y la cocina: eran pastores, no labradores de tierra (el equivalente 
moral de la guerra para los estratos más bajos de la sociedad, según los grie- 
gos). Y los chinos, como va se mencionó, describian a los nómadas que apa- 
recían en sus fronteras como gente que no usaba ni luego ni granos.” 

En contraste, los pueblos sedentarios se describían a sí mismos como 
completamente humanos y civilizados, como seres que vivían en sociedades 
provistas de ciudades y comían granos y carne cocidos. Según Homero, la 
harina de cebada y la harina de trigo eran el “vigor de varones”. En los Bal- 
canes, Italia, Turquía, China, tapón y en otros lugares las palabras para gra- 
no y para camida eran las mismas (en hebreo, deber; en griego, sitos). 7* El 
cielo de vida del grano tenía un paralelismo con el de los seres humanos; se 
llevaban a cabo ceremonias para plantar y cosechar de la misma manera en 
que se realizaban rituales de paso al momento del nacimiento y la muerte.”? 
Aunque los granos definían a las sociedades civilizadas, quienes estaban más 
abajo en la jerarquía cansumian los granos menos prestigiosos y los panes 
más oscuros. Cuanto más arriba se estaba en la jerarquía, más prestigioso era 
el grano y más blanco el pan o el arroz. 

En el pináculo de la jerarquía humana estaba el monarca, eje del cos- 
mos, 4 medio camino entre lo natural y lo sobrenatural. Su palacio y su cit- 
dad eran el centro geográfico. Él mismo era el agente de cambio y el porta- 
dor del destino, y tenía por tanto que comer la carne más fonrtificante y los 


Shaw, “Ecar and Loalhing”, p. 25. 

A =MHerodoto, Historias, Libro 4. Para un relato más solidario, véase Cunllile, Enrope benween 
Hre Oceers, pp. 302-309, 

15 Hamero, Odisea, trad. Pabón, 20.108, 

Me Encvclupedia Fudaica, p. 1415; Braun. “Barles Cakes and Etamer Bread”, p. 25; Kaneva- 
Johnson, Meltiry Por, p. 223; Field, halian Baker, p. 11; Delanew, Seed and ¡ha Soil, p. 243; Hanlev. 
Evervdes Fhines, p, 163, 

P Loha-unchit, /1 Reims Fishes, pp. 17-19. 
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platillos elaborados con el grano más fino, ya que la salud del Estado depen- 
día de da salud del rey. Puesto que, según se creía, el rango y la cocina esta: 
ban causalmente interconectados, era lógico pensar que ingerir los alimen- 
tos de una persona de un rango menar o de un animal convertiría al comensal 
en una persona de condición menor e incluso en una bestia. Todas las coci- 
nas y banquetes antiguos se organizaban de modo que los miembros de un 
mismo rango ingiriesen el mismo tipo de comida. El rey, que no tenía par, 
con frecuencia comía solo o con su familia inmediata. Los más humildes se 
resistían a comer alimentos crudos que los redujeran a ta animalidad. 

Como la dieta determinaba en gran medida el puesto intelectual y moral, 
claramente se pensaba que los pobres tenían pocas posibilidades de ser virtuo- 
sos. Para lograr eso se requería la comida de los altos rangos. Se pensaba que 
comer alimentos refinados y bien preparados lo hacía a uno fuerte, vigoroso, 
hermoso e inteligente y, por tanto, virtuoso. Y “Mente sana en cuerpo sano”, un 
cliché obtenido del poeta romano Juvenal, quien a su vez probablemente lo 
tomó de los griegos, expresaba una opinión general. La comida hacía a los 
hombres “mejores o más disolutos, más descontrolados o más reservados, 
más atrevidos o más tímidos, más bárbaros o más civilizados, o más dados a 
las discusiones y las peleas”, según dijo Galeno. Podía “mejorar las virtudes 
del alma lógica, [haciéndola] más inteligente, más estudiosa, más prudente y 
con uña memoria mejor”. Los Vedas indios transmitían el mismo mensaje: 
"Une debe adorar [la comida], va que permite al hambre usar sus facultades 
[...] A través de la comida llega el fin de la ignorancia y la esclavitud” Y 

Así coma la camida y el acto de cocinar definían el estatus social, tam- 
bién servían como símbolos de las relaciones sociales y políticas, La sal, por 
«jemplo, simbolizaba la permanencia y la incorruptíbilidad, y por tanto se- 
llaba acuerdos y aseguraba la lealtad. “Comer la sal [de una persona |" era la 
frase que denotaba alianza o reconciliación en Sumeria. "Una alianza de sal” 
descrilía el regalo de Dios a David <on cl que éste reinaría por siempre sobre 
Israel junto con sus hijos, “Comemos la sal del palacio” era el juramento de 
lealtad de los oficiales del emperador persa en el siglo Y a.C. Casi 2000 años 
después, cuando los soldados del emperador mogol Jahangir se dieron cuen- 
ta de que estaban a punto de ser derrotados en Assam, se prepararon para 
enfrentar la muerte con las palabras “Como hemos tomado la sal de tahan- 
gir, consideramos que el martirio es nuestra bendición en ambos mundos”.*! 

El caldera, en el que diversos elementos entraban en armonía, simboli- 
zaba la culiura y el Estado. 2 Cuando los griegos fundaban una nueva colo- 


A Gcitnim, Ervmn Eeesting to Festitg, pp. 44-53. 

%Temkin, "On Second Thougin" and Giher Essays, p. 192. 

M Chakrovarte. Saga 0f indian Food, p. 11. 

5 Enton, Rise of Psiat and the Bengel Fromtier, p. 163. 

E Lévi-Strauss, Introduerión to a Science ef Mytholeg, vol. 3: Pic Origire a] Table Mantiers, 
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nia, llevaban un caldero y una hoguera procedentes de la ciudad madre. Los 
confucianos argbían que el rey tenía que crear armonía coma lo hacía el co- 
cinero en el caldero: “Tú tienes el agua y el fuego, el vinagre, el encurtido, la 
sal y las ciruelas con los cuales cocinar el pescado y la carne. Se hierven a 
la leña y entonces el cocinero mezcla los ingredientes, ecualizando armonio- 
samente varios sabores para proveer lo que falta y quitar lo que sobra. En- 
tonces el amo lo come y su mente se estabiliza”.** Siglos más tarde, los jení- 
¿aros, las tropas de la casa del sultán otomano, volcaron el caldero en el que 
se cacinaban sus raciones como símbolo de revuelta (capítulo Iv). 

El deber del rey ante sus súbditos era asegurar buenas cosechas hacien- 
de sacrificios en hanor de las dioses.** La parción de esas cosechas ebtenida 
por el rey se distribula entre sus seguidores como muestra de benevolencia. 
Además de ser expresiones del poder del rev para distribuir los recursos del 
Estado, los enormes banquetes de los imperios antiguos (y los posteriores) y 
4] subsecuente regalo de los restos eran formas de comprar lealtad. En un 
mundo previo a la economía de mercado, la benevolencia unía al gobernante 
con los gobernados. “El poder de alimentar alimenta el poder”, como atina- 
damente expresó la historiadora Amy Singer, En China, si el sacrificio lra- 
casaba porque el rey y sus oficiales eran corruptos o estaban fuera de armo- 
nía con los cielos, los campesinos se sentían con derecho a rebelarse mientras 
tuvieran la fuerza, 

La negociación sacrificial entre los dioses y los seres humanos tenía un 
paralelismo con la benevolencia del rey para con sus súbditos y lus deudas 
que éstos lenían con él. Los dioses, los antecesores v los espíritus estaban 
por doquier." Los dioses habían creado el cosmos y a los seres humanos, y 
habían dado a la gente los granos que la civilizaron. Shen Nong (“El divino 
agricultor”) y el Señor del Mija en China, Dewi Sri en Bali, la diosa del 
arroz en Tailandia, Pra Mae Posop, y Deméter en Grecia eran deidades be- 
nignas. Las babilonios decían que “[s]jobre vasotros £a hará lover/en abun- 
dancia/aves, (canastos de pescados... ricas cosechas: /Por la mañana/pa- 
nes-kukku, ¿por la tarde chubascos de cebada/os lkaverán”. 

A cambio, los dioses exigían que los seres humanos los alimentaran en 
las ceremonias sacrificiales. El Señor del Mijo, legendario fundador de la di- 


83 Chong (ed), Fand in Cirinese Calmre, q». 5) 

4 Brant, From Cynas 16 Alexander, pp. 302-323. Persiste en nuestros dias la idea de que un 
gobernante tenta que proveer a los pubves de una dieta básica. E. P. Thampson describía la qx- 
pectativa de los pobres de que 41 menos tendrian la cotnida como una forma de creencia en la 
economía moral. Véase E. P Thompson. "Fhe Mora] Economy of the English Crowd in (he 
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% Singer, Construcióng Ottoman Beneficence, p. 142. 
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"MacMullen, Christianity and Pagarnisn, cap. 2; Puett, “Ditering ol Food". 
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nastía Chou, enseñó a los chinos cómo sacrificar, de acuerdo con el Libro 
de los Cantos, exclamando: “¿Qué es este olor, 1an bueno y tan fuerte?”, cuan- 
do los aromas del mijo y el cordero asado se elevaban desde las vasijas sa- 
crificiales. En la Teogonía, poema sobre el nacimiento de las dioses com- 
puesto por Hesfodo en el siglo vin a.C, Zeus, el más grande de los dioses del 
panicón griego, indica a dos seres humanos que deben quemar “huesos 
blancos para los Inmortales en altares humeantes de incienso”.*” En los sa- 
crificios, los seres humanos ofrecían comida a los dioses y a cambio espera- 
ban buenas cosechas, éxito en la guerra y muchos hijos, Repetidos una y 
otra vez, los sacrificios sostenían y recreaban el universo y mantenían la ar- 
monía cósmica. La Teogoría de Hesíodo está llena de sacrificios; lo están 
también el libro hebreo del Levítico, los Vedas indios y el conluciano Libro 
de los Ritos. Explican los orígenes del sacrificio, regulan cómo debe Hevarse 
a cabo y registran los himnos que deben cantarse y los rezos que deben pro- 
nunciarse, mucho de lo cual era conocimiento secreto disponible sólo para 
los sacerdotes, cuyo entrenamiento consistía en aprender de memoria estas 
fórmulas sagradas. 

Salvo en contadas excepciones, las olrendas sacrificiales (la comida para 
los dioses) constaban de plantas domesticadas y procesadas (granos, plati- 
llos hechos con granos, acompañamientos, alcohol) y de carne de animales 
domesticados. La harina de cebada se ofrecía en Mesopotamia y Grecta; en 
Roma se ofrecía trigo y en China, mijo: en Japón se ofrecía arroz glutinoso y 
en Mesoamérica, maíz. “Sazonarás con sal toda oblación que ofrezcas”, indi- 
ca el Levítico.” Al ser sustancias mágico-medicinales, las sales lanzadas a las 
llamas las hacían cambiar de color, mientras que en la India la mantequilla 
clarificada (ghee) has hacía arder con más luerza. El vino, el aguamiel, la cer- 
veza de malta y el chia eran derramados en libaciones, 

En la India, 50 especies animales se consideraban adecuadas para el 
sactificio y, por tanto, aptas para el consumo, Éste incluía caballos, reses, 
ovejas, cabras, cerdos, monos, elefantes, lagartos y tortugas (lo cual es un 
recordatorio de lo limitado de nuestros gustos culinarios actuales). En los 
idiomas indoiraníes una sola palabra sirve para designar al animal domesti- 
cado, al ganado y al animal sacrificial. En el Medio Oriente se sacrificaban 
reses, ovejas y cabras; en Grecia, bueyes, ovejas y cabras; en Egipto, toros o 
ten Tebas) carneros; en el norte de Europa se sacrificaban caballos, reses, 
ovejas, cabras y cerdos, y en China, cerdos, perros, ovejas y cabras, En tér 
minos prácticos, el sacrificio y los banquetes resolvían el problema de des- 


2 Citado en Detienne y Vernam, Cuisme of Sacrifice, pp. 21-26. 

Y Lev, 2:33, [Para las citas biblicas, se ha consultado principalmente la Biblia de Jerusalén, 
nueva edición, totalmente revisada, 4* ed., eds, Just Ángel Ubieta López, Vietor Morla Asensio y 
Santiago García Rodríguez, Desclós de Brouwer, Bilbao, 2009, £T.)1 
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hacerse de la carne de animales grandes, ya que ésta se consumía loda de 
una vez. 

Los seres humanos, el animal más valioso, eran el mavor sacrificio, como 
nos recuerda el libro del Génesis. Divs ordenó a Abraham que llevara a su 
único hijo, Espacr, a un lugar designado, que construyera un altar, apilara leña, 
atara a su hito y lo colocara sobre el altar de madera. Debía matar a su hijo 
con su propio cuchillo, presumiblemente degollándoio, dejándolo desangrar 
y luego quemando el cuerpo como ofrenda mientras los aromas se elevaban 
hacia Dios. En el último momento, Dios permitió que Abraham sacrificara 
un carnero que atrapó en un matorral cercano.” Aunque Dios liberó a Abraham 
de su deber, existen evidencias de que el sacrificio hamano cra una práctica 
común que continuó hasta muy tarde en la historia de la humanidad. Alrede- 
dor del año 500 a.C. Gelón, gobernante de Sicilia, puso como condición a un 
tratado que firmó con los cartagineses que dejaran de lado esa tradición, Se 
practicaba un Perú entre el pueblo chimú. En la Tenochtitlan mexica, los sá- 
cerdotes extraían los corazones de las víctimas sacrificiales con cuchillos de 
obsidiana. 

“Guerra y sacrificio” eran los "grandes asuntos del Estado”, explicó el au- 
tor del Tio-chuaán (Crónica de Zuo) en algún momento entre los siglos tv y 1 
a.C. “El sacrificio se preside sobre carne cocida, en la guerra se preside sobre 
carne cruda: éstas son las grandes ceremonias de los espíritus. incluso la 
opulenta Roma con frecuencia masacraba prisioneros de guerra en lugar de 
dejarlos con vida, Los estados más pequeños y menos ricas, que constante- 
mente padecían escasez alimentaria, consideraban que los prisioneros eran 
una carga y que el sacrificio era una manera de librarse de ella. 

Fuera cual fuese el animal que se sacrificaba, se derramaba sangre roja y 
tibia. “La vida de toda carne está en su sangre”, alirma el Levítica (17:14), 
Según los chinos, los hebreos y los griegos, la sangre se cougulaba hasta con- 
vertirse en carne. Era aquello en que se convertía un alimento fnalmente: en 
un animal, según Aristóteles. Consecuentemente, pocas sociedades eran neu- 
trales en cuanto a la sangre como alimento: algunos le asignaban un gran 
valor; otros la prohibían. En el primer grupo estaban los nómadas que reco- 
gían la sangre de los animales, los cristianos que desangraban los cuerpos y 
usaban la sangre para hacer embutidos o espesar salsas, y los chinos. Incluso 
hov día, muchas madres del Hong Kong chino alimentan a sus hijos con 
sopa de sangre para agudizar sus mentes antes de los exámenes. En el segun- 
do grupo estaban los judíos y los musulmanes, quienes mataban a los ani- 
males y los desangraban por completo. 


“Y Gén. 32. 

Y Finles, Ancient Siciby, pp. 54-55, 

% Kierman, “Phases and Modes of Combat”, q, 28 
Y Fevlev-Hamik, Lords Tuble, pp. 64-60. 


Tb EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE EN GRANOS 


El sacrificio era seguido por el banquete sacrificial, donde los seres hu- 
manos devoraban los restos del alimento de los dioses, cargados de poderes 
divinos. Esto podía signilicar comer la carne de los sacrificados, práctica 
motivada no por el hambre sino par la lógica de compartir los restos que ha- 
bían dejado los dioses, En el tercer milenio a.€., al menos algunos europeos 
del norte se comían los cerebros de los sacrificados. Los miembros del pue- 
blo cocoma de Brasil, al ser reprendidos por los jesuitas por comerse a 5us 
muertos y por beber alcohol con huesos molidos, supuestamente respondieron 
que era “mejor estar dentro de un amigo que ser tragado por la lierra helada”, 
Los mexicas, en ciertas ocasiones, comían rebanadas de carne de aquellos a 
quienes habían sacrificado en las pirámides, No obstante, era más habitual que 
el banquete estuviera compuesto por carne asada de animales sacrificados. 

El sacrificio y el banquete podían incluir un enorme ágape de carácter 
multiestalal o estar integrado tan sólo por algunos miembros de la familia. 
El oficiante podía ser un sacerdote, un gobernante o el jefe de la familía, La 
comida podía compartirse con la comunidad o estar reservada para un gru- 
pa selecto; podía tratarse de una ingesta solemne o de un banquete desentre- 
nado aderezado con alcohol, Los sacrificios podían ser dispendiosos o 4u- 
mildes; podían ser ofrecidos par sacerdotes, dirigentes (datoanis) o por gente 
común y corriente; pedían consistir en una sencilla actividad previa a la co- 
mida o rendirse añte un pequeño altar en los campos, a tratarse de una sofis- 
ticada ceremonia de Estado. En Grecia, los sacrificios marcaban el inicio de 
la Asamblea, la designación de magistrados, la encomienda de labores, el 
inicio de una campaña militar, la noche previa a la batalla, la inauguración 
de los Juegos Olímpicos, la hrma de un tratado y la instauración de una nue- 
va colonia, usándose para todo ello una hoguera, un cazo y una llama que 
venía desde la ciudad madre. Lo misme puede decirse de los nacimientos, los 
matrimonios y las defunciones. Algunos templaban el asombro teñido de re- 
verencia con el escepticismo, las frases formales con las canversaciones casua- 
les y la gran solemnidad con la festa y el júbilo. Burlándose de toda la situa- 
ción y, par tanto, anticipando que el público retría, uno de los personajes de 
una comedia griega de finales del siglo 1v a.C. protesta: "¡Cómo sacrifican, los 
bandidos! Se traen cestos, jarras de vino, pero no para los dioses sino para 
eltos mismos. El incienso y la torta es lo piadoso... Pero éstos ofrecen u los 
dioses la rabadilla y la hiel, que son incomibles, mientras se zampan ellos lo 
demás” Can tada, muchas personas, quizá la mayoría, veían en el inter: 
cambio sacrificial una práctica comprensible y una manera de trabajar en 
conjunto con lo sobrenatural, 


* Bradles, "Megadith Builders”. p. 95; Finley. Ancieti! Sicrly, pp. 54-55 y 46; Encvclopordia 
Britennica, 11% ed., vol. 6, sv. “Cocoma”. 

% Dalby, Siren Feuses, p. 2, citando a Menandea, El misdrirapa, en Comedias, trad Bádenas 
de la Peña, Gredos, Biblinteca Básico, Madrid. 2000, pp. 447-453, 
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La teoría del cosmos culinario fue siempre la tercera base de la antigua 
filosofía culinaria. Más inclusiva que el sistema humaral —de acuerdo con el 
cual los fluidos corporales determinan el temperamento y la salud—, esta 
teoría trataba el acto de cocinar como la base del proceso cásmico que los 
cocineros imilaban en la cocina. Según los médicos védicos, el acto de coci- 
nar podía definirse como “la mezcla y el perfeccionamiento de sustancias”.* 
Los chinos describían las operaciones culinarias como "contar y cocinar”.” 
La cocción eliminaba la escoria y revelaba la verdadera naturaleza 6 esencia 
de lo que se preparaba, '% Lo cocido era mejor que lo crudo y la muy cocido 
era mejor que lo poco cocido. La comida mal cocida y mezclada inapropia- 
damente era la principal causa de enfermedades, va fuera porque pasaba 
demasiado aprisa por el cuerpo como para ser digerida y asimilada, o por 
que se quedaba dentro demasiado tiempo y se pudría. En China, el agua, 
“omo cualquier otro alimento, tenía que cocinarse (calentarse) para hacerla 
más saludable, aunque no queda claro cuándo comenzó esta práctica. !0! 

Los feroces rayos del sol y los acuosos rayos de la luna dirigían y sostenían 
el cosmos, asi como el fuego y el agua eran los principales agentes de la Irans- 
formación de la comida en las cocinas. El luego era na cosa, no el mero 
movimiento de partículas, como creemos ahora. Era algo que podia verse y 
tocarse, algo que dejaba una dalorosa quemadura, algo que bailaba cuando 
se alimentaba con combustible y que moría si se descuidaba. Los feroces ra- 
vos que caían sobre la tierra provocaban que las plantas v los animales cre- 
vieran, e se solidificaban para formar carbón y aceite, que después eran de- 
rretidos hasta formar piedras que Muían en forma de lava cuando la tierra 
exhalaba.'% El autor del hipocrática Sabre la dieta explicaba que el fuego 


todo lo ha organizado por sí mismo en el interior del cuerpo, a imitación del Uni- 
verso |... ] El luego más cálido y más intenso, yue domina todo, que todo lo dirige 
de acuerdo con la naturaleza, inaccesible a la vista y al tacto, es aquel del que 
depende el alma, la inteligencia, el pensamiento, el crecimiento, la disminución, 
el movimiento, la alteración, el sueño, el estar despierto. Éste lo gobierna todo en 
todo momento, tanto lo de aquí camo lo de allí, sin vacilar jamás! 


% Zimmermann, funglo, p. 128. John Milton describe en Peratso Perdido, 5,320450, cómo 
en el Jurclón del Edén Eva mezclo y perfeccióno alimentos para ofrecérsetos al arcángel Gabriel. 

% Chang ted), Fond in Chinese Cultare, p. 31, 

10% Sterckx, Of Tripod and Palere, p. 47. 

1 Huang, Fermentations and Food Science. p. 97. 

142 Laudan, From Mireralog: to Geology, pp. 20-32, para intormación sobre cómo encaja el 
mundo mineral en el cosmos culinario. 

10 Hipúerates, citado en Precupe. Hippocrates en Diet and Hygiéne, p. 36 [Hipócrates Sabre 
la dieta en las enfermedades agudos, trad. Cabellos Álvarez, en Lara Nava, García Gual, López 
Férez y Cahellos Álvarez Urads.), Traradus hipociíticas, Gredos, Biblioteca Básica, Madrid, 
2000, p 10). 
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Los ravos acuosos de la fresca y pálida luna caían en forma de lluvia y 
eran absorbidos por las plantas como jugos dadores de vida o savia, o desa- 
parecían en las cavidades de la tierra, en donde, cuajados, se convertian en 
metales. Cuando la tierra exhalaba agua, ésta aparecía en forma de neblina y 
rocío o en los ríos que sostenían la vida. 

En lérminos aristotélicos, el cielo de la vida del nacimiento a la muerte, o 
de la generación a la corrupción, era, como el cosmos, controlado por el fuego 
w el agua (figura 1.9). Las semillas se cocinaban hasta convertirse en cristales 
(hasta el siglo xIx se creyó que eran cosas vivas) o en tiemnas y jugosas plantas 
jóvenes. Cuando los retoños asomaban del suelo, la cocción continuaba hasta 
que maduraban en frutos o granos. En condiciones cálidas y secas, de acuer 
do con los griegos, se cocinaban con hierbas aromálicas. En los climas bien 
equilibrados como el Medilenáneo aparecian las uvas y los cereales. Las plan- 
tas crudas, en contraste, eran peligrosamente frías y húmedas, 1% Cuando el 
sol estaba hajo en el cielo, las plantas morían, su follaje se ennegrecía, se mar- 
chitaba y se pudría, Los nuevos seres humanos se cocinaban en el vientre, un 
caldero caliente y vaporoso en donde las semillas masculinas se mezclaban 
con los jugos femeninos. Si la cocción no se completaba los seres hiamanos 
estaban crudos o a medio cocer; si era demasiado rápida eran precocidos o 
precoces. En California, los nativos americanos colocaban a las niñas adoles- 
centes en hornos bajo tierra para asistir al proceso de maduración. !% 

Los seres humanos intervenían en estos ciclos culinarios cósmicos en 
dos puntos. El primero era cultivando plantas, que era una forma de coci- 
narlas. La domesticación de las plantas se entendía coma la cocción de sus 
jugos hasta que las fibras se suavizaban como si hubieran sido hervidas. Las 
plantas cultivadas y los seres humanos cultivados eran ambos el resultado de 
la cocción, El segundo punto se llevaba a cabo en la cocina. Los cocineros 
tomaban los “frutos de la tierra”, como frecuentemente se llamaba a los pro- 
ductos agrícolas, los mezclaban para balancear sus cualidades y los cocina- 
ban sobre el fuego, Si se cocinaban más o se dejaban fermentar en tinajas, 
las uvas se convertían en fuego líquido. 

Al ser consumidos, los alimentos cocinados pasaban al caldero ardiente 
y humeante del estómago, ¿donde continuaba la cocción (digestión). (Si la 
idea de que el fuego existía en el estómago suena desesperadamente ingenua 
y poco realista, la verdad —que nuestros estómagos contienen ácido clorhí- 
drico corrosivo— les habría parecido igualmente absurda a los poetas de la 
Antigúedad.) La comida ingerida se separaba en sangre y heces tras haberse 
transformado en primera instancia en un líquido blanquecino (chvte). La san- 


10 Para las plomas cultivadas y cocidas, véase Delienne, Gardens of Adonis, pp. 11.12. Véase, 
€. Aristóteles, Meteorológica 4.3; los Problemata avistotólicos 10.42 y 22.8: Jenmtonte, Decorta- 
imboa, 16.14.15; Lissarrague, Aestheries of the Greek Banquet, p. 5, para la elaboración de vino 
umo cocina. 

92 Lév-Strauss, introduction, vol. 1 The Raw and the Cooked, pp. 335-436. 
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FIGURA 1.9, Desde la Artigtiedad clásica hasta el siglo xvt1, se pensó que el fuego y el acto 
de cocinar dirigían el ciclo culinario cósmico. Se han encontrado esquemas similares 
en otros lugares del mundo, O Patricia Wine, 


gre alimentaba los fuegos del cuerpo y avivaba el semen, el huido que contenía 
las semiilas de la vida humana: las heces (cenizas o residuos) se excretaban. 
Eso, al menos, en lo que respecta a la Leoría griega. Las leorías indias y chinas 
eran parecidas. Los médicos indios proponían diversos fuegos que secuen- 
cialmente digerían la comida, desechaban la materia burda y liberaban el 
cuerpo más delicado o el espiritu: la sangre y las heces; la carne y la orina 
espesa; la grasa y el sudor; el hueso, la médula y el semen. Para los taoístas 
chinos, existía una “hornilla triple” en el estómago, y los intestinos cocina- 
ban la comida hasta convertiría en sudor, saliva, jugos gástricos y, finalmen- 
te, en sangre. 

La que nosotros llamamos fermentación era un enigma. ¿Era esto do que 
ocurría cuando la cocción se convertía en pudrición, putrefacción y corrip- 
cián? ¿Se trataba, con todas aquellas burbujas, de algo relacionado con la 
etervescencia que resultaba de mezclar sales con ácidos, como sugirieron al- 
gunos filósofos clásicos? ¿O acaso esas burbujas se relacionaban más bien 
con los líquidos que hervían en el caldero, convirtiéndose así en sólo otra 
forma de cocinar, como posiblemente creían los taoístas? Las mujeres emba- 
razadas chinas eran excluidas de las cocinas cuando se estaba llevando a 
cabo algún lermento por miedo a que la semitla que se cocinaba en su vien- 
tre interfiriera con el lermento que se cocinaba en un tarro, 1% Hasta el siglo 
xvi, la teoría de que la fermentación era una forma de cocción era la opinión 
mayoritaria. Habrían de pasar otros tres siglos antes de que las científicos 
comenzaran a comprender aquel fenómeno. 


1% Saban, "Insights", p. 50. 
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La comida, como todo en el cosmos, estaba hecha de tres de los cinco 
elementos o principios básicos —fuego, agua, madera, hierro y aire—, los 
cuales, a diferencia de los elementos como los entendemos actualmente, po- 
dían combinarse en cualquier proporción.” En las teorías indias y griegas, 
uno de estos elementos predominaba en cada uno de los fluidos que circula- 
ban a través del cosmos y del cuerpo humano en forma de humores. Los di- 
ferentes lugares del cosmos tenian diferentes equilibrios de Duidas. El valle 
del Indo era un lugar de fluidos calientes y sexos, decían los antiguos indios, 
mientras que los fluidos del Ganges eran calientes y hómedos. El color páli- 
do y el temperamento ernatico de los celtas resultaban de los tluidos tríos y 
húmedas del norte, dijo Galeno siguiendo a Hipócrates, y el color moreno 
y el temperamento bilioso de los alricanos derivaban de los uidos calientes y 
secos del sur. Los griegos y los romanos se congratulaban por el equilibra de 
los iluidos de sus propias tierras, que conducían a una salud física, moral e 
intelectual. 

De acuerdo con los médicos indios, en el cuerpo el viento (vara) corres- 
pondía al aire, el viento o el aliento, y se asociaba con la respiración y el lati- 
do del corazón. La bilis (pitta) correspondía al luego y se asociaba con la di- 
gestión tanto de comida como de ideas. La flema (kapha) correspondía al 
agua y se asociaba con el funcionamiento carrecio del cuerpo. La tradición 
india distinguía entre lres extremos del temperamento: candente y logoso 
trajasic), calmado y pacífico (saítvic), y aburrido y perezoso (temastic). (En 
la tradición hipocrática, el humor predominante, ya fuera sangre, flema, bi- 
lis amarilla o negra, determinaba si el temperamento de una persona era 
optimista, celérico, lemático o melancólico.) El temperamento de un indivi- 
duo podía cambiar sí se consumían alimentos que corrigieran el desequili- 
brio, La carne y el alcohol, por ejemplo, se consideraban cálidos: el pollo y el 
arroz eran neutrales y bien equilibrados, y los vegetales eran refrescantes. 
Los médicos indios clasificaban como calientes la canela, el jengibre, la nuez 
moscada y los aceites vegetales, y como refrescantes el hinojo, el cardamo- 
mo verde, el clavo y el ghee; los cocineros los usaban teniendo todo esto en 
menle. 

Cada individuo estaba encerrado en 5u propio puesto, no sólo en la jerar- 
quía social sino también en el cosmos, y en una serie de correspondencias 
que vinculaban los fluidos, el temperamento, el color, los órganos del cuerpo, 
las estaciones y la edad del individuo (cuadros 1.1, 1.2, 1,3, 14 y ¿5% El lugar 


[7 Sobre los chinos, Unschuld, Medicine in China, cap. 3; sobre el mundo clásico, Siralwi, 
Medieval avd Early Renaissance Medicine, pp. 97-106, y Albala, Eating Rigla in the Resiarsadnce, 
caps. 2 y 3: sobre la Indra, Zimmermann, Junule atrd the Arma, esp. cop. 3; para Persia, Lincoln. 
"Physenlogical Speculatlon and Social Pattening”, pp. 211 y 215; y pare Mesvarnérica. López 
Austin, Cuerpo hnano e ideología, pp. 59 y 65, y Ortiz de Montellano, Medicina, salud y iutri 
ción aztecas, pp, 4445, 

108 Paro las correspondencias, véase Porter (ed.), Medicine, pp. 20-21: cap. 4, y Lincoln, “Phw- 


CUADRO 1.1. Correspondencias cosmológicas en el mundo clásico 


Elementos 


Cuulidades 


Estaciones 
Humores 


Temperamentta 
Etapa de la vida 


Aire 


Callente, húmedo 


Primavera 


Sunare 
Saunguines 


Infancia 


Fuego 


Caliente, seco 
Verano 


Bili» amariilo 
Colérica 
Juventud 


Tierra 


Frío, seco 
Gtaño 

Bilis negra 
Melancólicn 
Adultez 


Agea 


Frio, húmedo 
Invierno 
Flema 
Flemático 
Vejez 


CUADRO 1,2, Correspondencias cosmológicas en la India 


Temperamento 


Activo (rajas) 


Exyuilihrado 


(settva) 


inerte 
(taras) 


Eluumor 
Sangre 
Flema 
Bilis 


raja 


Bili 
negra 


CaracierixMcus 
Candente 
y logoso, activo, 
apasionado 


Calmado, gl! 


de espíritu, pum. 


virtuoso 


Pesado, opaco, 
estúpido, 
tenebroso, 
maligno 


Egquivalentez 

Colores corpuroles 
Roje Sangre 
Blunco, Semen, 
amarillo, terhe 
verde 

Negro, Grasa 
púrpura 


Alimentos 


Corne, alcohol 


Mantequilla, 
AZÚCAr, arruz 
bano 


Alimentos 
ccludeas u 
perder 


CUADRO 1.3. Correspondencias cosmológicas en Persia 


Naturaleza Color 


Cálido, 
húmedo 
Fria, 
húmedo 
Cálido, 
sen 


Bnja 
Blanco 


Rujo- 
amarillo 


Oscuru 


Sabor 


Dulce 
Salado 


Amargo 


Runcio 


Localización 


carporal 


Hígado 
Pulmones 


Vesicula 
biliar 


Bazo 


Clase 

social 
Sacerdoles 
Guerreros 


Pastores, 
granjeros 


Artesanos 


Actividad 


Enseñanza 
Combate 


Producción 
y servicio de 
comida 


Trabajo de 
servidumbre 
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CUADRO 1.4. Correspondencias cosmológicas en China 


Fases Madera Fuego Tierra Metal Agua 
Estaciones Primavera Verano Olaño Invierno 
Dirección Este Sur Centre Oeste Norte 
Sabor Rancio Amargo Dulce Acre Saludo 
Dlor A chivo Aquemado — Fragante — Pestilente A podrido 
Culor Azul verde Rojo Amarillo Blanco Negro 
Clima Ventoso Caluroso Húmedo Seco Frio 


CUADRO 1,5, Correspondencias cosmológicas en Mesoamérica 


Alma En la cabeza En el corazón En el hígado 
Familia Padre/masculino Hijos Madre/femenino 
Cualidades Cálido, seco - Frio, húmedo 
Calor Roje - Bliss 
Dirección Este — Desle 
Cosmos Cielo superior Cielo inferior Jnlramundo 


más saludable en el que se podía estar era el lugar de nacimiento, donde los 
humores y los fluidos que circulaban por el universo estaban en armonía. 
Mudarse era exponerse a grandes peligros. En el mundo antiguo, la muy 
aceptada teoría humoral y la teoría de las correspondencias aseguraban que 
casi todas las personas fueran deterministas culinarias que creían que lo que se 
comía las convertía en lo que eran en cuanto a fuerza, temperamento, inteli- 
gencia y rango social. 

Desde otra perspectiva, la comida era cualquier cosa que el cuerpo pu- 
diera convertir en tejido o fluidas o, usando el iérmino técnico del médico 
árabe medieval Avicena, asimilar (haciendo igual lo diferente). Los venenos, 
por contraste, asimilaban came y sangre para sí mismos, causando dolor y 
muerte, Cuanto más parecido era un alimento a la carne y la sangre huma- 
nas, más fácilmente se asimilaba y más nutritivo era. Los alimentos cocina- 
dos eran los más fáciles. Les seguían los alimentos cultivados (parcialmente 
cocinados), y los alimentos silvestres (crudos) eran los más difíciles. Los 
cuerpos enfermos, fuera de equilibrio, necesitaban corrección y aquélla era 


siological Speculatron”. Lopez Austin, en Cuerpo luenano e ideologia. pp. 58-62, y Ortiz de Mus- 
tellano, ch Aeeficiia, pp. 60-64, urpuven que el sistema del Nuevo Mundo evoluctunó de manera 
independiente. Albala, en Enting Right. “Postseript", favorece la versión de que el sistema lue 
traído par las españeles, o bien fue lan fuerremente infuido por las españoles que es impasible 
derermminar cuál era la teoría prehispánica. 


EL DOMINIO DE£ La COCINA CON BASE EN GRANOS 33 


una de las pocas ocasiones en las que se justificaba la ingesta de alimentos 
crudos. Los aldeanos egipcios consideraban que los alimentos crudos eran 
medicinas; los rábanos crudos eran antídotos para el envenenamiento, y la 
col era un profiláctico contra ja borrachera.!% La comida y la medicina for- 
mabán un continuo por doquier en el muado antiguo, 

El aceite, el agua, la sal, el aíre, las especias y los alimentos coloreados 
tenían cada uno su propio significado. En el mundo clásico, y quizá en otros 
lugares, se crela que el aceite era fuego coagulado (así como el hielo era agua 
coagulada), y que contenía la chispa de la vida. El agua, como el luego, era al 
mismo tiempo agente y elemento. Era el ingrediente supremo, según pensa- 
ban los tanístas, insípido en sí mismo pero capaz de combinar otros sabores 
en una mezcla armoniosa.'!” Según Galeno, el aire era comida paro el cere- 
bro, pues cargaba la sangre de espiritus vitales y lo mantenía fresca. Se ra- 
moraba insistentemente que el aire por sí mismo daba sustento a hombres y 
mujeres santos y benditos. El aire puro y dulce era terapéutico, mientras que 
los aires pestilentes eran venenosos, así que las ciudades se instalaban lejos 
de pantanos y miasmas, Y las casas de los ricos se construían fuera del alcan- 
ce de los vapores nacivos, “Came aliento, no granos”, recomendaban los 
taoístás. 1" El universo era irrigado por el C/'%, un fluido aún más tenue cuyo 
carácior estaba hecho de los componentes considerados "vapores que se ele- 
van del arroz o el mijo (la comida)”. Vinculado con el semen, este tluido era 
la esencia, la energía o la fuerza derivadas de la comida, una esencia que 
permitía al cuerpo crecer, desarrollarse y actuar. La comida, con el ire como 
elemento predominante de acuerdo con tos dichos de los médicos indias, 
enevgizaba y movilizaba. 

Las sales (entendidas como cristales que se disolvían en el agua) eran 
una panacea particularmente efectiva comtra las lombrices que asolaban a 
los habitantes de las ciudades. Lu sal evitaba que la comida y los cuerpos se 
pudrieran o corrompieran, deteniendo así el ciclo culinario. Sin ser demasia- 
do notoria, ún poco de sal acentuaba el sabor de los alimentos insípidos. El 
natrón egipcio (palabra que se relaciona con las voces que designan a un 
dios y al incienso), ina mezcla natural de cloruro de sodio, carbonato, bicar- 
bonato y sulfato que se encuentra en las riberas secas en el desierto, preser- 
vaba los alimentos, mantenía el color y la apariencia viva de los vegetales 
hervidos, transformaba la arena que se calentaba en un horno en un vidrio 
azul verdoso, endulzaba el aire de los templos y preservada las cuerpos evis- 
cerados de los faraones.!!? 

Las especias, las plantas aromáticas y las sustancias colorantes desalin- 


19 Stalhakopoulos. “Betwren the Field and the Plate”. pp. 27-28, 
10 Serckx, Of Tripod and Palate. p. 47. 

11 Kurivama, “Interpreting the History ol Blocxletting”, y. 36. 
1UZR,J Forbes, Studies in Ancient Teciowology, 8. pp. 157-195. 
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ban a la muerte fría, oscura y húmeda. Las plantas aromáticas como el cla- 
vo, la canela, la mirra, el alcanfor y el sándalo permitían que flotaran los 
olores de la vida. Los alimentos verdes invocaban la vida; los rojos, la sangre 
y el alcohol; los blancos, la leche y el semen, y los amarillos, el poder del sol. 
El oro y la plata eran golpeados hasta obtener una delgadez etérea para cu- 
brir platos; el ámbar, el jade y las perlas se molían hasta hacertos polve y se 
agregaban al vino, y el jade se tallaba para hacer copas que capturaban o re- 
Mejaban las esencias vitales del sol y la luna. 

En el mundo antiguo, las reglas que gobernaban el acto de cocinar y de 
comer podían simplificarse en tres: se debía comer de acuerdo con el rango 
social y el lugar en el cosmos; había que comer alimentos cocinados tanto 
como fuera posible; y se debía participar en una comida ejemplar: el ban- 
quete que seguía al sacrificio a los dioses. ¿Todos obedecían estas reglas? Por 
supuesto que no, no más de lo que hoy día seguimos todas las reglas impues- 
tas por nutriálogos bien intencionados. Las clases daminantes comían frutos 
crudos y disfrutaban de los escalofríos que les ocasionaba su acidez, Los más 
humildes quedaban encantados si conseguían algo de las restos que dejaban 
los poderosos, Y el sacrificio podía tratarse con menos reverencia de la dehi- 
da. ¿Quiere eso decir que las reglas no importaban? De nuevo, desde luego 
que no. Las reglas detallaban lo que csa un comportamiento aceptable y las 
fronteras del mismo. Los comensales podían saltarse las reglas, pero lo ha- 
clan conscientes de ello y bajo su propio riesgo. 


REFLEXIONES SOBRE LAS COCINAS ANTIGUAS 


Sin importar cuánto admiremos el arte de la alta cocina antigua, la habili- 
dad y la dedicación de los cocineros, los avances técnicos en el procesamien- 
to de alimentos y las tecnologías de la cocina, nn es difícil horrorizarse por el 
desigual sistema social que creaba un abismo entre la alta cocina y la cocina 
humilde y lo reflarzaba por medio de las reglas. El tema no es especifico de la 
alta cocina, sino que aflora en el arte, la música, la Hteratura, la arquitectura 
v la ropa fina, todos ellos patrimonio de la raza humana, aunque la inequi- 
dad parece particularmente estremecedora en el caso de la cocina. ¿Acaso 
aquetlos que consumian alta cocina no se sentían avergonzados? 

Ésa es una pregunta que durante siglos se mantuvo entre los telones de 
los debates sobre comida y política, llevando a los críticos a crear “contraco- 
cinas”. La filosofía culinaria antigua se cuestionaba y se vela amenazada 
constantemente. Muchos consideraban el desmedido apetito del Estado je- 
rárquico como destructor del estilo de vida amerior y más virtuoso el de 
aqueilos que trabajaban la tierra. Conforme los gobernantes se arrogaron el 
derecho de llevar a cabo los sacrificios más ostentosos y caros, lanzando al 
cielo comida convertida en humo, los filósofos griegos, taoístas, judíos y cris- 
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tianos llegaron a rechazar la comida oficial del Estado. En particular, 1en- 
dían a rehusarse a camer la carne que se había ofrecido en sacrificio: ta co- 
mida que unia al Estado, la gente y los dioses. Ellos crearon nuevas reglas 
culinarias que, como veremos un los capítulos (11, 14 y Y, apuntalarían muevos 
tipos de cocinas a las que llamaré cocinas teocráticas o tradicionales. 

De cualquier modo, durante milenios muchos pensaron que no había 
manera de escapar de las agudas distinciones sociales marcadas con la alta 
cocina y la cocina humilde. 


La pobreza... es un ingrediente necesario e indispensable de la sociedad sin el 
cual las naciones y las comunidades no podrían extstír en un estado de civiliza- 
ción —difo irónicamente en 1806 el comerciante y estadístico escocés Patrick 
Colquhoun, quien se convertiría en magistrada de Loncdres, como argumento 
para sacar a la gente de la exclusión y lo miseria para llevarlos a la mera pobre- 
za—. Es el destino del Hambre... Es la fuente de la riqueza, va que sin la pobreza 
no habría obreros, y sio la mano de obra a se produciría abundancia ni se daría 
lugar al refinamiento, al confort, y no se beneficiarían aquellos que pueden po- 
seer riqueza. !!* 


¿No sentían resentimiento los pobres por no pader ingerir las carnes, las 
salsas y los poslres jugosos de los ricos, ni dudaban de la regla que afirmaba 
que cada rango de la sociedad debía consumir una dieta distinta? Muchos de 
los decires de la gene que he citado sugieren que sí. 

La división de los tipos de cocina entre alta y humilde continuó igual 
hasta finales del siglo x1x, cuando las economias de escala en el procesa- 
miento de alimentos, combinadas con el alza de los salarios, los transportes 
más baratos y los cambios en la agricultura en las zonas más ricas del mun- 
do, hicieron posible que la cocina moderna estuviera al alcance de sus pobla- 
ciones. La mayoría de las personas de estos países ahora consumen cocinas 
intermedias, no tan elaboradas como las altas cocinas pero que comparten 
muchas de sus características. La cocina regular es alta en carnes, grasas, 
dulces e ingredientes exóticos provenientes de lodo el mundo, y es baja en 
carbohidratos básicos. Con frecuencia la preparan cocineros profesionales 
en plantas procesadoras y restaurantes, y no la mujer de la casa, Se come en 
reas especiales con utensilios especiales y en platos especiales. Y se registra 
y se debate en una cantidad enorme de bibliografía culinaria: en libros de 
cocina, en reseñas de restaurantes, en las páginas de cocina de los periódicos 
y en revistas culinarias, usí como en la prensa en general, 

¿Acaso no había cocinas intermedias en el pasado que sirvieran como 
puente entre las alias cocinas y las cocinas humildes? La respuesta es, en 
gran medida, no, no las había. En las grandes ciudades como Roma, Bag- 


13 P. Colguhoun, Treatise on hiuligenoe. pp. 73. 


36 EL DOMINIO DE LA COCINA CON BASE EN GRANOS 


dad, El Cairo, Alejandría, Hangzhou y Edo, el sector formado por la nobleza 
rural y la burguesía terrateniente, así como los comerciantes más ricos y los 
profesionales podían volverse lo bastante ricos para ser considerados la alta 
burguesía. En la Eurapa del siglo xv, par ejemplo, conformaban cerca de 4 
vo 5% de la población. Ellos y los propietarios de tierras medianas podían 
costearse el gasto de emular la alta cocina. No obstante, los comerciantes ¿n 
particular tenían un estatus muy bajo. “La cría de un sapo es un sapo y la 
ería de un comerciante es un comerciante”, se decía en Japón, y existían ex- 
presiones paralelas en otros lugares. En resumen, aquellos que podía pa- 
parse un tipo de cocina regular, un tipo intermedio, eran una pequeña mino- 
ría con poca influencia. No representaban un mercado lo bastante grande 
para los alimentos procesados, y operaban más como versiones a baja escala 
de la corte que como las clases medias urbanas de hoy. 

Los más humildes, en constante riesgo de pasar hambre. tenían razones 
pará na querer experimentar con técnicas innovadoras. Cuando a diario 
disminuye la reserva de granos, cuando se sabe que hay que preservar una 
cantidad suliciente para la siembra del año siguiente, no se está dispuesto a 
desperdiciar reservas preciadas para hacer experimentos que podríaa fracasar. 
Uno puede atreverse o verse abligado a probar con nuevas plantas. La res- 
puesta natural era molerlas de la misma y eficaz manera en que ya se hacia. 
Cuando los chinos pobres adoptaron un tipo de arroz de allo rendimiento en 
la Edad Media o cuando los italianos y los rumanos adoptaron el maíz tras el 
descubrimiento de las Américas, más gente pudo mantenerse con vida, pero 
los estilos de cocinar permanecieron iguales. 

Dusde los primeros tiempos las altas cocinas estuvieron entretejidas en 
una amplia ted; las vocinas humildes con frecuencia estaban aisladas y no 
tenían contactos que dieran paso a la innovación, condenadas como estaban 
a la estrechez mental de lo local. Las altas cocinas eran el motor del cambio 
culinario y generaron la gran mayoría de las técnicas que abara damos por 
sentadas: el horneado del pan blanco, el pulido del arroz hasta dejarlo blan- 
vo, el refinamiento del azúcar, la creación de la soya y la bechamel, la prepa- 
ración de dulces de chocolate, pays y pasteles. Los barcos echaban sus velas 
al viento, se erigían fábricas y se acumulaba capital para comprar artículos 
de lujo como especias, (é, porcelana y plata. Como señalá el sociólogo ale- 
mán Werner Sombart hace casi un siglo, el lujo, no así la nevesidad, ha sido 
el motor del cambio, Así pues, de todos los muy extendidos tipos de cocina 
estudiados a lo largo de este capítulo, los mayores cambios culinarios ocu- 
rieron entre las cocinas basadas en granos, y entre estas últimas, los más de 
los cambios se dieron en las altas cocinas. 


Il. LAS COCINAS SACRIFICIALES CON BASE 
EN CEBADA Y TRIGO DE LOS IMPERIOS ANTIGUOS, 
500 A.C.-400 D.C. 


En EL milenio entre los años 500 a.C y 490 d.C. hubo una contínua etapa de 
creación de grandes imperios a lo largo de Eurasia. Alora todos se basaban 
en el trigo y la cebada, granos relativamente fáciles de transportar y almace- 
nar y con los que en verdad ningún otro alimento podía rivalizar en lo rele- 
rente a una dicta nulricionalmente completa. Aparecieran nuevas variedades 
de trigo, altas en gluen y más láciles de procesar debido a que la cascarilla 
no estaba tan pegada al grano. Se desarrollarin nuevos y apetitosos produc- 
tos de trigo. Al final de este periodo, el trigo había sobrepasado a la cebada y 
al mijo como lnente de calorías —el combustible humano— de las clases de- 
minantes de los imperios curoasiáticos. Se convirtió en el grano más presti- 
gioso, Una posición que habría de conservar (junto cof el arroz, que pronto 
crecería en importancia) hasta el presente. 

Para ser un rey de reyes, para crear y mantener un imperio, el gobernan- 
te debía cosechar suficiente cebada y trigo para alimentar a un gran ejército 
y alos luncionarias y trabajadores de la ciudad-palacio, ello sin dejar con las 
manos vacías a quienes trabajaban la tierra. Debía ser capaz de hacer llegar 
esta comida a da corte y el ejército,! Los alimentos debian procesarse hasta 
convertirlos en víveres almacenables y debían cocinarse para alimentar a 
grandes cantidades de personas. Cuanto más eficientemente se procesara un 
alimento, más efectivo luera su almacenamiento, y más sabrosos y nutritivos 
fueran los platillos, tanto más dadivoso se consideraba al emperador, la cual 
daba lugar a un pueblo más alerta y energético para luchar en el ejército, 
controlar la burocracia, construir palacios y templos y hacer ropa, jovería y 
hermosos adornos para la corte. Aquel milenio, pot tatito, contó con un ma- 
vor excedente de granos obtenidos «de la gente pobre de zonas rurales, así 
como de nuevas y más grandes rulas de comercio de grana, de procesamien- 
tos de comida más eficientes y de métodos de cocina más elaborados. 

La creencia en el principio jerárquico, el intercambia sacrificial y el cos- 
mos alimenticio de las flosoflas culinarias antiguas eran las posturas están- 
dares de las élites imperiales. Debían encajar en estas categorías las cocinas 
de los pueblos conquistados, tanto de la antigua lamilia en el poder como de 


! La palabra impero proviene del latín imperiara, la autoridad que se daba a un magistrado 
para actuar en nombre de Roma. Gradualmente cambió para sigmticacr gobierno sobre múltiples 
territorios. Para una discusión general sobre dos imperios, véanse Dovle, Empires; Lieven, Empire. 


8? 


SE LAS COCINAS SACRIFICIALES CON BASE EX CEBADA Y TRIGO 


las minorías religiosas. A los miembros de la farnilia del emperador se les 
asignaban gubernaturas regionales, y la cocina se expandía a lo largo y an- 
cho del imperio. Ocurría también que muchos se casaban con miembros de 
las familias reales conquistadas, lo cual daba paso a la integración de las co- 
clnas imperiales, El personal militar con frecuencia se asentaba en los nue- 
vos territorios 0 se le concedía el usufructo de las tierras, lo que también di- 
seminaba la cocina imperial. Los oficiales del gobierno, los militares y los 
simpatizantes del ejército se unían a los comerciantes y migranles como 
agentes en lo dispersión y consolidación de las altas cocinas, 

La tendencia hacia la homogeneización de las cocinas monárquicas a lo 
larga de los imperios se contrarrestaba a partir de dos factores. Primero, el 
palacio del monarca en la cima de la jerarquía humana era frecuentemente 
cuestionado por individuos y estados que a su vez probaban nuevas alterna: 
tivas. Segundo, los grupos religiosos minoritarios cuestionaban las prácticas 
y festines sacrificioles y sugerían alternativas a la forma de concebir a los 
dioses, las cuales poco a poco dieron lugar a la creación de nuevas cocinas 
(capítulos 111, IV y v). Así pues, este milenio vivió la expansión de tina larga 
sucesión de alternativas a las filosofías culinarias antiguas y lue lestigo de una 
proliferación de cocinas distintas. 

El Imperio aqueménida persa (550-330 a.C.) más grande, por mucho, 
que ningún imperio previo, fue el puente entre la cocina creada en Mesopo- 
tamia a lo larga de miles de años y la de los imperios euroasiáticos subse- 
cuentes. Al ser tan poderoso, su cocina se convirtió en la piedra de toque, 
despertando un debate sobre la alta cocina que resurgiría en intervalos hasta 
el siglo xix, Los griegos, quienes habían sido invadidos por los aqueménidas, 
estaban divididos: de un lado estaban aquellos que querían emular la cocina 
aquerménida; en el otro estaban los espartanos y los socráticos, quienes, a 
pesar de sus diferencias, estaban unidos por su rechazo a esa refinada coci- 
na. Tanta los macedonios de Alejandro Magno, que conquistaron a los aque- 
ménidas y fundaron los imperios helenos, como los gobernantes del Impe- 
rio maurya en el norte de la India, consideraban a las persas modelos de 
imperio y de cocina. 

Los imperios romano y de los Han, que se convirtieron en los mayores y 
más importantes entre los imperios antiguos, también estaban divididos en 
lo concerniente a la cocina imperial. Durante siglos, los romanos dependie- 
ron de la simple dieta republicana, Can el cambio gradual de república a 
imperio, muchos adoptaron y adaptaron la alta cocina helénica creada bajo 
el gobierno de Alejandro y sus sucesores. En el Imperia de los Han, con su 
centro en el valle del río Amarillo, los confucianos defendían una cocina sen- 
cilia, mientras que los grandes terratenientes se volvían hacia el taoísmo 
para apuntalar una cocina relinada y lujosa. Sólo en las Américas, donde no 
contaban con cebada ni trigo, era otro el grano que proveía el alimento base 
para los estados grandes y sofisticados: el maíz. 


LAS COCINAS SACRIFICIALES CON BASE EN CEBADA Y TRIGO 39 


DE LA COCINA MESOPOTÁMICA A LA COCINA IMPERIAL 
DE 105 AQUEMÉNIDAS PERSAS 


En el año 645 a.C, Asurbanipal, el último rey del Imperio asirio, ofreció un 
banquete en la capital, Nínive, en dande se reparta que recibió a 70009 invi- 
tados a lo largo de un periodo de 10 días (figura 0.1)? Las relaciones del su- 
ceso subrayan el alcohol y la carne, que incluía el sacrificio de animales do- 
mésticos y de caza. Se sucrificaron 1000 reses, 1000 becerros, 10000 ovejas 
y 15000 corderos. En los eventos de caza se atraparon y mataron 500 cier- 
vos y 500 gacelas, patos, gansos y palomas, asi como decenas de miles de 
aves más pequeñas. Diez mil pescados se llevaron hasta Nínive desde los 
ríos y los océanos, Se recolectaron 10000 huevos. Se hornearon 10000 ho- 
gazas de pan. Se prepararon 10000 jarras de cerveza, y 10000 odres se lle- 
naron de vino y se entregaron al palacio. Tudos aquellos que supieran del 
dispendiaso banquete habrían comprendido que los platillos preparados a 
partir de esta lista de provisiones no podrían haber sido simplemente inge- 
ridos en ese mismo memento por el rey y sus invitados. La exhibición de la 
munificencia mediante la distribución de los restos era una parte imporlan- 
te de la ceremonia. 

Durante 500 años los persas, antaño nómadas de las planicies al este de 
Mesopotamia, pagaron tríbuto, al menos en forma nóminal, a los ricos esta- 
dos de Babilotiia y Asiria, y observaron las costumbres de los banquetes [as- 
tuasos. En el siglo vi a.C., Ciro el persa dirigió a su ejército hacia la planicie 
de Mesopotamia, rica en cebada, y conquistó la tierra por donde deambuló 
Gilgamesh y Ur vío aparecer las primeras recetas? Aproximadamente entre 
550 y 540 a.C.,, Ciro tomó posesión de la tierra que va desde las Ironteras de 
la India hasta el este de Egipto, así como de buena parte de do que hoy es 
Turquía hacia el oeste. Ciro se autodenominaba ul "Rev de Reyes”, y gaher- 
naba más de 70 pueblos diferentes, cada uno con su propio idioma, rey y 
dioses. 

El imperio aqueménida impuesto por Ciro (nombrado así en honor de 
Aquemenes, el legendario fundador de la dinastía) era el más grande jamás 


2 Botrero, Oldes! Cuisine 1 the World, pp. 99-101. 

Y Brant, Frose Cymus to Alexzarider, abreva de investigaciones recientes para reovaluar inter 
prelaciones más antiguas basadas en los relatos de los viajeros griegos [particularmente los de 
Jenofonte, quien escribió uba biografía de Ciru después de servir como tnercenario en el ejérc- 
10 persa), en el Aveste, texto sagrado de lo zoroástricos, y en las tablillas encontradas en Persé- 
polis (lax tablillas de las fortificaciones clamitas). Para Jas venas en particular, véanse pp. 200- 
203. Para una mas sencilla introducción a los persas. véase Cook, Persian Empire. Paro la 
cottimadad de las cocinas asia y aquemenida, véase Parpola. "Leltovers af God aru King. 
para los vínculos con China, Lauler, Sino-framea. Para las recetas ubicadas en un panorama 
mus amplio sobre Ja Jarga bradición culinaria en do que ahora conocemas camo fruk, véase Nas- 
nllal, Defighos from the Garden uf Eden. 
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FIGUKA 1.1. Esta reproducción del panel conocido como el relieve de “La fiesta en el 
jardín”, del Palacio Norte de Nínive, Irak, alrededor del año 643 a.C., es la pieza central 
de una sere que celebra los triunfos del rey Asurbanipal en la guerra y dos deportes. 
Axurbanipal se reclina sobre wn sillón alto bebiendo vino de ton tazón poco profunda, 
con la reina sentada a sus pies. Bajo la sombra de las parras, símbolo de la fecundidad, 
ambos son abanicados por sirvientes. No alcanzan a distinguirse aquí el arpísta que 
tocaba armoniosas melodías ni, directamente frente a la Knea de visión de Asterbanipal, 
la cabeza degollada del derrotado Teununan, rey de Elarn en el oeste de Persia. Dean 
grabado del siglo xix hecho por el artista fraticés Charles Goutzwiller. Cortesía The New 
York Public Library htip//digitalyallers.eypl.org/rypidigitavid? 1619810. 


visto en el mundo, Con él se inauguraron 1000 años de gobiernos predomi- 
nantemente persas en la región. Los aqueménidas fueron sucedidos por 
los seléucidas, los partos y los sasánidas. Tras la conquista, comenzaron los 
asuntos relacionados con el gobierno de un gran imperio. Muchos aspectos 
de esta nueva situación tenían que ver con la cocina: el establecimiento de 
legitimidad, la necesidad de vérselas con los pueblos conquistados y las mi- 
norías, las mejoras en el suministro de alimentos con innovaciones en el área 
agricola, de investigación y de infraestructura, el aprovisionamiento de la 
capital y los ejércitos y la dramatización de la benevolencia por medio de los 
banquetes del rey, 
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Los persas conquistadores —cuya cocina tradicional consistía en grueles 
de cebada y tortas de avena, lentejas y algarrobas, yogur seco y fresco de le- 
che de oveja, queso fresco, carne de res, cordero y cabra hervida o asada, 
hojas verdes y hierbas, y frutos y semillas secas— probablemente ya habían 
adoptado la alta cocina de Mesopotamia, desarrollada a lo largo de miles de 
años. Hacían también sacrificios a los dioses y Darío 1, el sucesor de Ciro, se 
alineó con el ritual sacrificial del zoroastrismo, religión que comenzaba a 
evolucionar. Darío aseguraba haber sido elegido por Ahura Mazda, el supre- 
mo dios zoroástrico, para rescatar a la lierra del mal y de los alimentos aso- 
ciados con éste. De acuerdo con los mitos zoroástricos, Ahura Mazda creó el 
cielo, luego la tierra, luego a los seres humanos y, finalmente, la felicidad 
para ellos: la verdad, la paz y la comida abundante. La tierra fue bendecida 
con agua clara y fresca, con Norecientes plantas verdes, con animales provi- 
dentes y con dulces frutos que no estaban protegidos por cáscaras duras, es- 
pinas ni conchas. Con estas bendiciones los seres humanos, liberados de sus 
cuerpos físicos, se alimentaban sín tener que matar, Luego el mal ingresó al 
cosmos y lo convirtió en un campo de batalla: el sol hichaba contra la noche, 
el verano contra el invierno, el bien contra el mal, la verdad contra la menti- 
ta, el jardín contra el desierto, el temperamento positivamente solar contra 
la oscura desesperación y la vida contra la muerte. Los fniios se armaron 
con espinas, cáscaras y conchas, y adoptaron un sabor ácido y amargo. Los 
seres humanos recibieron el peso de una carga de carne y huesos, y tuvieron 
que comer hojas, raíces y granos, así como matar animales para obtener su 
carne. Cuando morían, $us cuerpos se descomponían, la carne patrefacia se 
agusanaba y el aire se impregnaba de un olor espantoso, El 29 de septiembre 
del año 522 4.C., el dios supremo le ordenó a Darío que dirigiera sus tropas a 
la guerra para devolver al mundo su virtud, esto al menos de acuerdo con la 
inscripción que Darío mismo erdenó fijar. Este mito sobre una era perdida 
en la que las seres humanos podían vivir comiendo frutas y verduras se parece 
al que se encuentra en el Antiguo Testamento y en las obras clásicas. 

Parte del acto de devolver el mundo a su edad virtuosa consistía en co- 
mer alimentos buenos que habían sido tocados por el fuego santo y purificador, 
símbolo del buen proceder, es decir: aquellos que habían sido cocinados. La 
rat, persa de la palabra cocina (pac) significa hacer algo comestible median- 


2 KR, Schmitt, “Cooking in Ancient Iran”, wwwaranicaonline.arg/articlescooking+pt1 (consul- 
tado el 16 de agosto de 2012). 

* Briant, From Uvnes 10 Alexander, pp. 124-128; Lincoln, “A la recherche du paradis perdu”: 
Lincoln, Religon, Empire, arl Formire, esp. caps. 3 y 3. Los eruditos están desentrañando las 
complejas relaciones entre las filosofías aquernénida y zorcástrica. Por ejemplo, la aseveración 
de que en su estado primigenio ideal las plantas + las frutas carecían de <áscura Y espinas lue 
primero documentada en el periodo sasánida (224-451 d.C.) Véase Touraj Darvace, "Whar 
Fruits and Nins to Eat in Ancient Persia?”, htip:dranian.conv History 2005 September Fruits 
imuyes TheProtiDlAncientPersia.pdt tconsultado el 6 de enero de 2013), 
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te el fuego. La leche, el alimento de la pureza y la inocencia, venta ya cocida 
por el fuego del cuerpo de la madre. La mismo ocurría con ta miel, que ha- 
bía sido cocinada por las abejas, el único inseclo bueno para los seres humna- 
nos. Los restantes alimentos debian calentarse. Los pollos (que quizá los 
persas obtuvieran de la India y a final de cuentas del sudeste asiático) se 
consideraban buenos porque el canto del gallo anunciaba el regreso de 
la luz. Los huevos eran buenos porque la cáscara concéntrica, la clara y la 
vema hacían eco de las esferas cósmicas. Las hierbas verdes eran vestigio del 
paraíso, Consumir moderadamente alimentos cocinados, el pan, la carne y 
el vino, así como digerirlos y asimilarlos sin dificultad, transformándolos en 
sangre y espíritu, creaba hombres buenos de cuyos cuerpos emanaba un 
aroma dulce. Los alimentos crudos, los que no habian sido tocados por el 
fuego purificador, eran malos. Los gusanos, las larvas, los parásitos y las la- 
gartijas también eran la encarnación del mal. Los hombres malos eran aque- 
llos que se atiborraban, los que eran esclavos del demonio del apetito incon- 
tralable, los que comian alimentos crudos e insectos, y apestaban y defecaban 
demasiado. Las langostas, que tanto había disfrutado el pueblo de Ur, desa- 
parecieron del menú. 

A las religiones establecidas con dioses distintos se les permitía conti- 
nuar con sus prácticas, incluidas las prácticas culinarias. El templo de inan- 
na en Uruk, por ejemplo, continuó con el sacrificio anual de entre 3000 y 
4000 enrderos en honor de la diosa. Dos oficinas, cuyo personal se mantenía 
a base de las raciones del templo, administraban el pastoreo de decenas de 
miles de corderos y cabras para este fin.* 

Los judíos, quienes 50 años antes de las conquistas de Ciro habian visto 
la caída de Jerusalén y la destrucción del Templo de Saluamón a manos de los 
habilonios en el año 586 a.€., enfrentaron la opción de quedarse en Meso- 
potamia, donde habían sido hechos prisioneros, o volver a Jerusalén a re- 
construir el temple. Las reglas culinarias judías estaban descritas en el Levi- 
ico + en otros libros del Antiguo Testamento. La sangre, los animales con 
pezuñas hendidas —salvo aquellos que fueran rumiantes—, el puerco, los 
animales con alelas y escamas que vivían en cl agua y (haciendo eco de las 
prácticas persas) los insectos estaban prohibidos como alimentos. También 
se prohibía la cocción de carne en leche y comer con otras personas no ju- 
días. Los sacerdotes del templo seguían las reglas de la purificación antes del 
sacrificio, mataban a los animales de moda que se desangraran por completo 
y se abstenían de ofrecer alimentos fermentados (corrompidos) por ser im- 
puros. 

Á mediados del siglo xx, los académicos ofrecieron interpretaciones 
opuestas de las reglas culinarias judías, particularmente en el caso de la pro- 
hibición del cerdo. Marvin Haimis aseguró que se trataba de medidas sanita- 


2 Kazuh, Sacrificial Economy, abstract. 
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rias para prevenir la triquinosis, una enfermedad parasitaria causada por la 
ingesta de cerda o de animales de caza crnados o poco eocidos que habían 
sido infectados con las larvas de la lombriz intestinal Trichinella spirafis, la 
cual causa síntomas que van desde la diarrea hasta la muerte. Mary Douglas 
y Jean Soler abirmaron en réplica que las reglas estaban diseñadas para crear 
una identidad judía distintiva.” Esta última interpretación se ajusta mejor a 
la simultánea proliferación de las reglas culinarias en el Imperio persa y en 
los estados indios. Al contar con recursos culinarios limitados, la forma más 
sencilla de establecer la identidad era prohibir ciertos alimentos, métodos de 
cocción y formas de comer. Los cerdos, al ser de difícil pastoreo, no eran po- 
pulares entre los pueblos de origen nómada, así que probablemente la fuerza 
de la regla sólo se sintió en toda su potencia siglos después, cuando los ju- 
díos se convirtieron en una minoría en las lierras romanas o cristianas con- 
sumidoras de cerdo. 

El aprovisionamiento de las cindudes y los ejércitos del imperio era una 
preocupación constante que requería varias estrategias, incluidos el aurmen- 
to en el suministro de plantas comestibles y las mejoras en la agricultura. 
Los persas cecaron jardines con este lin, Dotados de árboles de sombra y 
pitas plantas, los jardines se configuraban en agradables palrones geométri- 
cos y se llenaban de animales decorativos, exóticos o de caza, siguiendo en 
parte el modelo del mundo virtuoso, el paraiso que deseaban restaurar en sus 
tierras secas y polvorientas.* En parte, se irataba de lugares para cazar y 
practicar las habilidades necesarias para la guerra; y en parte también eran 
estaciones de investigación donde las plantas hermosas o útiles de otras z0- 
nas del imperio se aclimataban y se ennoblecían (un proceso similar al de la 
cocción en la cosmogonía culinaria). Darío ordenó que los gobernantes de 
Asta Menor, y sin duda de todas las satrapías en las que se dividía el imperio, 
naturalizaran plantas persas y mesopotámicas, particularmente parras de 
buena calidad. Los jardines, los huertos e incluso los campos se irrigaban 
mediante kilómetros de canales subterráneos (gana!) el agua se elevaba en 
norias, que eran ruedas con cubos en los bordes que se movían gracias a la 
fuerza del agua o de burros que caminaban fatigosamenle en círculo, 

Los alimentos requisados se guardaban en diversos puntos a lo largo de 
los nuevos caminos por los que viajaban el correo del gobierno, las mensaje- 
ros, los administradores y los ejércitos. Los comerciantes viajeros llevaban 
hierbas aromáticas desde Arabia, especias de la India y aceite y vino de Gre- 
cia. La cabalgata imperial de Darío, Rey de Reyes, junto con sus mejores 
guardaespaldas y sus Iropas estelares, asf como con 10006 hombres llama- 


ML Harris. Gocd lo Eat. pp. 67-87: Soler “Semiotics ol Fexxl in the Bible”; Douglas, Parity 
and Danger, cap. 3. Para un recuento sobrio sobre tabús alimenticios, véase Simoons, Ent Not 
This Flesh. 

? Garden”, wwe. iranmcaonline a yarticiestgorden-i tconsultado el 16 de agosto de 2012). 
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dos Inmortales que portaban vestidos de colores gloriosos y lanzas con pun- 
tas en forma de granadas de oro y plata, se movían de ciudad en ciudad.? Las 
mulas tiraban de carretas de cualro ruedas rebosantes de recipientes de pla- 
ta que contenían el agua que habrían de beber el rey y su hijo mayor; esa 
agua se obtenía de las 70 pilas burbujeantes del río Choaspes (el río Karkheh) 
y después se hervía. (Siglos más larde, Cicerón señalaría que esto era una 
muestra de hasta qué punto los apetitos mimados ponían en riesgo al Esta- 
do.) Entre los seguidores de las tropas había alrededor de 400 personas que 
fungían como personal de cocina; 277 cocineros, 29 persenas encargadas de 
la despensa, 13 personas responsables de los lácteos y 70 Biltradores de vino. 
Con toda seguridad, seguía a Darío una horda de sirvientes, secretarios, adi- 
vinos, médicos, poetas, agrimensores, videntes, comerciantes, músicos, cor- 
tesanos, mujeres y niños. Por las noches se instalaban enormes tiendas, prin: 
cipio de la tradición de lus cortes móviles que habría de continuar hasta los 
tiempos de la India del siglo x1x. 

Se construyeron cuatro capitales distintas, con Persépolis en la cima, Los 
climas de cada capital eran apropiados para diferentes estaciones del año, y 
esto permitía al emperador moverse cómodamente para inspeccionar su le- 
rritorio, deslumbrar a sus súbditos y recolectar sus tributos. Debido a que 
estas capltales no tenían literales y sólo permitían recolectar una cantidad 
limitada de cebada y trigo, probablemente tenía sentido desplazar al séqui- 
to a otra de las ciudades cuando se agotaba la comida de la última cosecha. 

Los tributos y los impuestos se recolectaban en todos los rincones del 
imperio. Un bajorrelieve tallado en las escaleras que eonducen hasta el salón 
de audiencias de Darío en Persépolis muestra a los súbditos llevando consigo 
hermosos recipientes de plata, ganado, camellos y burros. No se muestran 
las ofrendas del más fino trigo para pan de Anatolia, del más delicioso vino 
de la región de Damasco, de la más sabrosa sal de Arabia, del aromático 
aceite de la región del golfo Pérsico y de las límpidas aguas del rio Choaspos. 
Llegaban asimismo marejadas de frutos, vegetales, pollo, pescado, aceile, 
vino y cerveza. “Los contribuyentes deben quedarse sólo con el producto cul- 
tivado suliciente para su subsistencia y para el continuado cultivo de sus tie- 
rras”: así lo decretó otro emperador persa en el siglo 111 a.C., una orden que 
habría de ser repetida por pobernantes alrededor del mundo a lo largo de los 
siglos.'? En el año 5300 a.C, la corte imperial recolectó unos 360000 kilogra- 
mos de granos, suficientes para alimentar durante todo un año a 1500 perso- 
nas, presumiblemente la burocracia y los guardias principales. *! El grano de 
las tierras del emperador seguramente servía para aportar la diferencia en la 


9 Paro el agua y para el número de cocineros, vease Brian. From Cyrus to Alexander, pp. 263 
Y 292-293, respectivamente, para los típicos seguidores de los ejércitos, Engels. Alexander (he 
Great, pd. 

19 Crone, Pre-nebistriad Societies, y. 40, 

4 Beniley y Zlegler, Tradirions and Encounters, 1, pp. 143-144, Puesto que 800000 litros cuz 
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cantidad de prano necesario para alimentar a las tropas de más de 10000 
hombres. Parnaka, el tío de Darío y oficial administrativo en jefe de la región 
alrededor de Persépolis, llevaba en tablillas de arcilla un registro detallado 
de las provisiones que entraban y de cómo se distribuían. 

El griego Poligno reportó que había una columna de bronce que tenía 
grabadas las raciones del almuerzo y la cena de Ciro, así como sus leves.!? 
Aunque no es fácil interpretar las cantidades, esta y otras fuentes han hecho 
posible la reconstrucción de los tipos de comida que se servían en los pala- 
cios aquerrénidas, los cuates incluían: 


Harina de trigo y cebada de varias calidades (probablemente para servir a tas in- 
vitados de diversos rangos). 

Bueves, caballos, carneros, gansos, palomas y aves pequeñas, presumiblemente 
sacrificados. 

Leche fresca, lermentada y endulzada. 

Sasmnadores y condimentos de ajo y cebolla, jugo de silo (hierba medicinal y 
culinaria que poco después habría de extinguirse), jugo de manzana y jugo 
de granada, comina, eneldo, semilla de apio, semilla de mosteza y encurtidos 
de nabo y alcaparras (quizá para las salsas ácidas). 

Ghee y aceites hechos de ajonjolí, lerebinto (probablemente de la familia de los 
pistaches), acanlo y almendra. 

Vinos de dátil y uva. 

Pastel de fritos hecho con resina dulce (quizá uno de los “pasteles” elaborados 
sin harina y con frutas y nueces que aún se encuentran por todo el Medire- 
rráneo), 

Leña. 


En resumen, las cocinas imperiales recogían los tributos y les agregaban 
valor al procesar los granos hasta convertirlos en harina, las semillas en acei- 
te, la leche en vogur y las frutas en jugos para acidificar, Las monedas apenas 
entraban en circulación, así que ¿qué otra opción había? Los pagos se hacian 
principalmente en especie, esto es, en alimentos e en comida preparada, y 
esto fue práctica común hasta muy recientemente y sigue siendo una impor- 
tante forma de pago en buena parte del mundo. 

Los aqueménidas continuaron la tradición de ofrecer grandes banque- 
tes. Los invitados llegaban y se sentaban de acuerdo con un prolacolo deter- 
minado por el rango, el cual se reflejaba en el cuidadoso acomodo de las 
mesas y los sillones, par los platillos que se ofrecían, por el frecuente lavado 
y secado de manos y por el cambio constante de servilletas por otras limpias. 


tienen alrededor de 1200000 ltbras de grano. y suponiendo que cada individuo necesitaba dos 
libras de grano diarios, esto habria alimentado a unas 1 650 persunas durante un año. 
E Lewis, “Kings Dinner”; Sancisi-Weerdenburg es al., "Gilts”. 
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Probablemente el emperador ofrecía un sacrificio en honor de Ahura Mazda, 
mientras los fuegos sacros ardían y los magos, tras tomar el sagrado y miste- 
rioso haome, rezaban y cantaban a partir del Zend Avesta: “Deseo avercarme 
a la ofrenda a Myazda con mi alabanza, mientras se consume, e igualmente a 
la de Ameretat (como guardián de las plantas y la madera) v a la de Haurva- 
tal (guardián del agua), con carne (fresca) para la propiciación de Ahura 
Mazda”. La grasa del animal sacrificado ardía en el fuego sagrado, emitiendo 
un delicioso aroma y enviando humo hacia el dios.!? 

Mientras tanto, las cocineros, cada uno con una especialidad diferente, 
trabajaban en las cocinas. 


Es inevitable que quien se dedica al trabajo más especializado se vea también 
obligado a realizarlo mejor, Esto mismo ocurre también con la cocina... Allídon- 
de us trabaje suficiente para una sola persona cocer la carne, para otra asarla, 
para otra cocer el pescado, para olra asarlo, para otra hacer los panes y ni siquie- 
ra todas sus variedades, sino que basta que pírezea una sola variedad para que 
goce de lama, creo que lo que así se hace por fuerza alcanza una mayor pertec- 
ción en cada caso, 


reporlé Jenotonte, quien había viste a al menos oída hablar de estas cnor- 
mes cocinas cuando servía como mercenario en el ejércllo persa.!* Todo co- 
cinero que inventaba una nueva delicia recibía un premio. 

Incluso en los días ordinarios, los cocineros preparaban los miles de ani- 
males que serían sacrificados para la mesa «el rey: caballos, camellos, bue- 
yes, burros, avestruces de Arabia, gansos y gallos, Para la cena anual se 
horneaban enteros el cordero, el cabrito, la res, la gacela y el caballo, lo cual 
implicaba un uso dispendioso del combustible en una tierra en la que éste 
escaseaba. Es razonable suponer que se preparaban salsas que databan de 
los tiempos sumerios, Un escritor griego se refiere a la salsa £andalous del 
oeste de Anatolia (entonces conocida como Lidia), hecha de "carne hervida, 
migas de pan, queso [rigio [fresco], eneldo o anís (anethor) y caldo de carne 
con grasa”, Esta salsa es de manera patente del mismo tipo de las que se des- 
eriben en las tablillas babilónicas.!* Los invitados bebían vinos de palma o 
de uva directamente de cuernos y jarras de plata con elaborados grabados. 
Tras las carnes y las salsas se les ofrecían frutas, nueces y golosinas hechas 
con aceile de ajonjolí, miel, harina de cebada y queso fresco. Las comensales 
habrían comprendido que estos alimentos eran parte de la cosmogonía culi- 
naria y de sus correspondencias (cuadro 1.3). Las langostas 0 saltamontes 


2 "Eormasirianism', Imermnel Sacred Texs Archive, en wwwsacred«texts.comizortsbed Lisbe 
31025.htm (constiltado el 16 dle diciembre de 2012). 

MA Benotonte, Cyropaedía | Cirapedia, trad. Vegas Sansalvador], 8,2. 

Y Arhenúenas, Delprosophistae [Ateneo de Návcratis, Burguer de los eruditos), 1215164, cl- 
tudo en Wilkins y HAL “Sources avd Suuces”, p. 437; veuse también Hurves, “Lydian Specialties”. 
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asados, en siglos anteriores muy preciados, no aparecían en la mesa, pues 
habían sido reclasificados como alimentos “malos”. 

Los invitados recibían la comida, vasijas de oro y plata para la bebida y 
servicios de mesa de acuerdo con el rango y el favor del rev, todo ello como 
recordatorio tangible de la benevolencia del gobernante, A cambio, los súb- 
ditos ofrecían su lealtad y acordaban ser “los ojos y los oídos del rev” y en- 
viarle información sobre cualquier ensa relativa a sus reinos, Jenofonte, pro- 
cedente de una sociedad que debalía si la jerarquía de la benevolencia era 
apropiada para sus propias ciudades-Estade, sentía por todo esto cierto des- 
dén. Los regalos a los seres humanos producían lealtad, "al igual que [ocu- 
rro] con tos perros”, * 


Las COCINAS GRIEGAS COMO RESPUESTA 
A LA COCINA AQUEMENIDA 


Algo sabían los griegos sobre la alta cocina de sus vecinos persas. Algunos 
habían comerciado con los persas, estableciendo colonias en sus territorios; 
otros hablan sido mercenarios en el ejército persa y uno de ellos, Jenofonte, 
escribió sus experiencias al respecto. !? La zana griega de la Turquía occiden- 
tal había sido tomada por los persas y el lerritorio griego había sido invadido 
una y otra vez: Álenas fue saqueada en el año 480 a.C., y, después de que las 
batallas se prolongaron intermitentemente durante casi 100 años, los griegos 
finalmente derrotaron a los persas en el año 450 a.C. 

En las diferentes ciudades-Estado, junto con los animados debates sebre 
la vida política, los griegos discutían sobre los méritos de las políticas culina- 
rías persas que incluían lujosos banquetes y la entrega de regalos para asegu- 
rar" lealtad. Muchos consideraban que la cocina aqueménida ejemplificaba 
los pantagruélicos deseas de un Estado despótico, deseos que daban paso a una 
búsqueda insaciable de nuevos recursos, así como a alaques agresivos como 
los padecidos par los griegos. En contraste, los griegos se describían a sí mis- 
mos como un pueblo absiemio que consumía principalmente vegetales o, 
según decfan, como comedores de hojas “sin nada más que mesas pequeñas”. !$ 

La principal ceremonia palitico-religioso<ulinaria de los estados griegas, 
así como de otros estados antiguos, consistía en el sacrificio v el subsecuente 
banquete. Unos de los más importantes lenían lugar duramte los Juegos 


M Jenofonte, Cvropacdia |Ciropedia, trad. Vegas Sansalvadur], 8,2. 

' Fuentes esenciales para las cocinas de lu Antiguedad clásica incluyen Garnsey, Fuod and Se 
ciete, Garmses, Peasantts and Food in Classical Antiquity; Garnsew, Famtne aud Food; y Wilkins et al.. 
Food et Antigintts, Para las griegos en particular, véase Dalby, Siren Feasts. Para tecelas + mens, 
véase Dalby y Grainger, Classica! Cookbook, y C. Kaultnan, Cooking in Anciont Civilization. 

1% Dalbs, “Alesander's Culinary Legacy”, p. 88, citando a Atenea de Náucratis 130c, citando a 
Aristófanes. 
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Olímpicos, que se llevaron a cabo desde el siglo vir a.C. y vivieron se punto 
culminante entre los siglos y y 1 a.C.!? Cada cuatro años, 40000 hombres 
procedentes de diferentes ciudades-Estado se reunían en el fértil y frondoso 
valle de Olimpia, sombreado por las cimas de tas montañas, para ver en el 
hipádromo y en el estadio carreras de carros, boxeo, luchas, lanzamiento de 
jabalina y carreras a pie. 

A media mañana del tercer día de los juegos, los sacerdotes comenzaban 
el sacrificio en el templo de Zeus, el cual estaba coronado por una estatua del 
dios de 12 metros de alto, hecha con marfil y aro y creada por el famoso es- 
cultor Fidiws. Desde el altar se elevaban las cenizas de uños de sacrificios, 
revueltas can agua del río Alfeo, a unos seis metros de altura. Uno por una, 
100 bueyes cubiertos de guirnaldas, criados especialmente para este encuen- 
tro y sin marcas de arado, eran conducidos al altar. Un sacerdote se lavaba 
las manos con agua Íresca en un recipiente especial de metal, vertía libacio- 
nes de vino y salpicaba a los animales con agua [ría o granos para hacerles 
sacudirse las cabezas como si aceptaran morir. Los espectadores elevaban su 
brazo derecho en dicección al altar. El sacerdote aturdía al animal situado a 
la cabeza golpeándole el cuello ton un palo, de daba una estocada con el cu- 
<hillo y dejaba que la sangre se derramara dentro de un tazón sostenido por 
otro sacerdete. La matanza duraba todo el día, aun cuando cada acto duraha 
sálo cinco minutos. 

Los ayudantes arrastraban a cada buey caldo hacia un tado para deso- 
llarlo y cortarlo en pedazos, Los cocineros comenzaban a asar tiras de carne, 
hervían los huesos en calderos, horneaban tortas de cebada y llenaban ánfo- 
ras de vino en beneficio de la multitud. Para el sacrificio, la grasa y los huesos 
de la pierna ricos en tuétano dador de vida se lunzaban a un fuego hecho con 
aromáticas ramas de álamo, y las entrañas se asaban. Para simbolizar unión. 
dos a tres sacerdoles mordían a la vez un tramo de los intestinos. Los huesos 
se blanqueaban y se pulverizaban. El fragante humo se elevaba hacia el dios. 

El banquete comenzaba cuando oscurecía el cielo. Cada participante reci- 
bfa una porción de carne salpicada con sal santa, Lortas de cebada y vino dilui- 
de con agua. "La multitud celebraba con alegría, mientras que la agradable luz 
de la pálida luna ¡iluminaba la noche. Entonces, en todo el Alris (arboleda sa- 
grada) sonaban jubilosamente las canciones del banquete.” Cien bueyes dividi- 
dos entre 40000 comensales no alcanzaban para mucho en lo que a un banque- 
te se refiere, y cada participante sólo recibía una pequeña porción de comida. 

Con todo, la catne era simbólicamente crucial. Pocos se alrevlan a expre- 
sar sus dudas sobre la importancia civica del acto de comer carne.? Cuando 


Y Renirew, “Food lor Athletes and Gods”, pp. 174-181, incluida una cita de Píndaro, Qlímpi- 
cas, 10.73-87: Detienne y Vernañl. Cuisitte of Sacrifice. pp. 3-13; Schmin-Pantel. “Sacrificio! 
Meal”. 

Spencer, Heretics Feast, caps. 2 y 4; Surabji, Arial Minds; Grimm. From Ecastittg 1o Fust- 
hi, pp. 58-59. 
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lo hacían, las razones no tenían que ver con la crueldad animal. A Empédo- 
cles (y quizá a Pitágoras) le preocupaba que, si las almas transmigraban, uno 
pudiera estar consumiendo hermanos humanos, Platón y olros miembros de 
la Academia argúían que los animales eran seres racionales y merecían algo 
más que ser comidos. Se ha reportado que los pilagóricos, famosos (quizá 
erróneamente) por ser los primeros vegetarianos, de cuando en cuando con- 
sumían carne a discreción. Las objeciones que los griegos "comedores de 
hojas” ponían a la cocina persa aqueménida 10 era que incluyese carne, sino 
que ésta se sirviera en cantidades pantagruélicas, 

Así pues, la pregunta a la que se enfrentaban los griegos era qué hacer 
con respecto a las comidas que na fueran los banquetes sacrificiales. Los es- 
partanos propusieron las alternativas más radicales contra la lujosa cocina 
persa, aunque no es fácil distinguir entre hechos y relatos de ficción sobre 
aquella dieta?! Se sabe que los niños varones eran separados de sus familias 
alos siete años para ser criados como soldados, y que camían en corminas, El 
caldo negro, quizá espesado con sangre, era el platillo más famoso, denigrado 
de entonces a la lecha por los no espartanos. Las fuentes sugieren que a los 
chicos se les conminaba a no comer en exceso, algo difícilmente exclusivo de 
la sociedad espartana, y que quizá estaban entrenados para soportar el ham- 
bre, lo cual tampoco era propio únicamente de los espartanos. Cualquiera 
que sea la verdad, la cocina “espartana” fue emulada o menospreciada en los 
siglos siguientes, según la perspectiva del individuo o de la sociedad de que se 
tratase. El caldo negro fue celebrado por el republicano romano Catón el Vie- 
jo, despreciado por Plutarco, biógrafo de los emperadores romanos, e imita- 
do por los republicanos franceses después de la Revolución, En el mismo te- 
nor, los internados ingleses del siglo ax dedicados a educar a los lideres del 
imperia enseñaban a sus alumnos a soportar dificultades, las cuales incluían 
una dieta "espartana” que era deliberadamente poco apetitosa. 

Otras griegos se vieron tentados por la dispendiosa comida persa. Cuan- 
do derrotaron a los persas, las ciudades-Estado griegas prosperaron, se ins- 
talaron colonias alrededor del Mar Negro y el norie del Mediterráneo y se 
expandió el comercio. Aunque no se trataba de un imperio del nivel del per- 
sa, los griegos constituían una fuerza considerable, Pero las ciudades-Esta- 
de no podían depender de las ricas cosechas de cebada que sostentan a los 
imperios del Medio Oriente. La tierra de Grecia era débil, las lluvias erráti- 
cas y buena parte de su terreno era imposible de irrigar. Para protegerse de 
posibles problemas con las cosechas, la gente del campo conservaba un su- 
ministro de granos equivalente al consumo de tres años, asi como un sumi- 
nistro de cuatro años de aceite; desperdigaban los sembradios e intentaban 
engañar a los recolectores de impuestos dejando semillas de maleza emtre 
el grano o escondiendo jarrones con agua en las carretas para aumentar el 


2 Dalby, Siren Feasts, p. 126. 
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peso.? Con frecuencia había apenas lo suficiente o laltaba lo necesario para 
mantener a las ciudades, las cuales tenían que conseguir granos procedentes 
de zonas como Egipto, Italia y la región del Mar Negro. 

En los dos tercios de la tierra que no cra apropiada para la siembra de 
granos, los griegos sermbraban dos cultivos —aceitunas y uvas— que podían 
procesar hasta convertirlos en productos altamente deseables y exportables: 
aceite de oliva y vino, El aceite se usaba para Íreír, para unir la harina de ce- 
bada tostada, para marinar y para hacer salsas en las cuales sumergir el pan. 
El aceite tenía también una alta demanda como bálsamo, cosmético y lubri- 
cante.? Los pueblos hablan trabajado durante milenios para poder maximi- 
zar las ganancias de sus olivos, uno de los menos prometedores productos de 
las numerosas plantas poco prometedoras que los seres humanos han apren- 
dido a convertir en comida: un arbolito desgreñado que necesita años para 
madurar y poder producir pequeñas frutas amargas cada dos años, unas Írutas 
que el cultivo no ha conseguido hacer que se puedan comer frescas. Ya para 
el tercer milenio a,C. se cultivaban variedades mejoradas en Siria, Palestina 
y Creta. 

Los griegos invirtieron en maquinaria pesada para extraer el aceite de 
las acelhiínas, tal como se muestra en el hermoso grabado de pequeños espí- 
ritus que elaboran aceñte en la figura 11.2. A la derecha, uno aplasta aceitunas 
en la mola olearta: dos piedras cilindricas que rolan sobre un eje horizoalal, 
método aún en uso a finales del siglo xx. Después, las aceitunas se exprimían 
para extraer una mezcla de aceite y agua; el aceite más ligero se dejaba Hotar 
en la superficie y luego se extraía y se verlía con un silón en jarras de harro 
de base puntiaguda (emplhoraee) para enviar a los compradores. Los griegos 
tenfan clientes ávidos de aceite por todo el Mediterráneo y Persia. 

También el vina podía exportarse porque se conservaba relativamente 
bien, esto en contraste con la cerveza, que, aunque podía producirse todo el 
año, tenía que beberse más o menos al día siguiente, razán por la cual se 
consumrila localmente,” Los griegos mejoraron el cultivo de parras. Cuando 
las uvas estaban listas se las colocaba en un gran contenedor, dande eran pi- 
soleadas por hombres que se sostenían de barras o ramas sobre sus cabezas. 
El juga Nuía hasta un cubo que estaba abajo y se vertía en jarras de hasta 
tres metros de alto y boca de hasta un metro de ancho, Parte del jugo (el 
mosto) se usaba para cocinar; otra parte se hervía hasta quedar reducida a 
un edulcorante meloso. La mayor parte del líquido se fermentaba hasta 
transformarse en vino y se guardaba en garrafas de entre 13 y 75 litros reves- 
tidas de alquitrán o resina, o en odres de oveja o cabra. Cuando el nuevo 


2 Gamsex, Famine end Fovd, caps. 1 y 2, esp. 28: Forbes y Foxhall, “Eihnoarcheology and 
Siorage”, pp. 74-75. 

1 Hadjisovvas, Olive OH; Armourettk, Le pain er Plneile. 

M4 Lissarrague, Aesthetiós 0] Me Greek Barnquer, para la postura de los griegos arte el vina. y 
p. 5 paris Eurípides. Las Bacentes, pp. 274-283, trad. Arcovesmmitla. 
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FiGuRA 112. Bajorrelieve de un sarcófago griego que muestra a los esplrites preparando 
aceite de oliva. El espírita del centro recolecta las aceltunas del suelo. Otra espírita, 
a la derecha, empuja la barra que rota sobre dos piedras verticales alrededor de un 
tazón de piedra volcánica, con el propósito de moler las aceitunas que contiene. 

A la tzquierda, wn esptritte cuelga de vena viga para exprimir el aceite de las olivas e fin 
de que caiga dentro de los jarrones que están en el suelo. Dibujo de C. Daremberg y 
E. Suglio, Dictionnaire des amtiquilés grecques el romaines, Hacteite, París, 
1904-1907, 4, p. 167, fig. 5391, Cortesta California University Press. 


vino estaba listo, las mujeres y los hombres bailaban y cantaban en honor de 
Dionisio. Considerado tanto como medicamento cuanto como veneno, del 
vino se decía que hacía olvidar las penas, ayudaba a dormir y auxiliaba a 
aquellos de más de 30 años a combatir la desecación ocasionada por la edad. 
"No hay otra medicina para la miseria”, dijo el dramaturgo Eurípides. 

Las exportaciones de vino eran un negocio altamente regulado, Los esta- 
dos griegos fijaron jarras de tamaños estándar que guardaban selladas hajo 
los ajos vigilantes de un magistrado. Entonces las ánforas se embarcaban 
alrededor del Mediterráneo, hasta lo que how es Francia, donde los celtas 
compraban con avidez el vino, y del otro lado del Mar Negro hasta Ucrania, 
donde los guerreros escitas lo usaban para brindar en sus banquetes. 

Conforme aumentó la población de las ciudades griegas, cargamentos 
enteros de colonizadores, con semillas de cebada y trigo, brotes de parra, 
una llama de la ciudad madre y un caldero que simbolizaba el Estado, se em- 
barcaban hacia las orillas del Mar Negro, Sicilia, el sur de Hhalia, cl sur de 
Francia y el sur de España.” Al llegar, hacían sacrificios en honor de sus dio- 
ses y construían réplicas de sus ciudades natales, con templos y plazas públi- 
cas y calles angostas entre las casas. Las colonias florecieron; algunas planta- 
ron viñedos de hasta 50 acres y otras cercanas a la costa crearon plantas 
procesadoras donde convertían el pescado en salsa (garo). 

En las prásperas ciudades de Sicilía y Atenas los comensales comenza- 
ron a experimentar con da alta cocina. Sicilia, con sus ricas tierras volcáni- 
cas, producía abundantes cosechas de cebada y trigo, parte de las cuales se 
enviaba de vuelta a la madre patria. Siracusa cobró fama por su gastronomía 


22 Lombardo, "Fund and “Frontier ”. 
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de platillos finos, carne abundante y vinos excelentes, Los primeros libros de 
cocina griegos, ahora perdidos, se escribieron ahí; sabernos de ellos gracias 
al Deipiosophistae o Banquete de los eruditos de Aleneo, una larga exposición 
sobre la comida y asumos relacionados, escrita alrededor del aña 300 d.C, 
que recopila textos de 800 autores, Entre las fuentes que se cilan está La vida 
de lujo, poema escrito alrededor del año 350 a.C. por el griego siciliano Ar 
quéstrato, que describe cómo hallar el mejor pescado y cómo prepararlo. 

La Grecia continental, particularmente Alenas, experimentó un Noreci- 
miento cultural tras ta derrota de los persas. Se construían nuevos edificios, 
como el Partenón, desde el cual podía verse la ciudad entera. En los teatros 
se escenificaban las grandes tragedias y comedias desternillanies, y los filó- 
solos rellexionaban sobre los problemas fundamentales con sus camarillas 
de seguidores. Los banquetes privados eran seguidos por fiestas en las que se 
bebía copiosamente, conocidas como simposios (voz que significa beber jun- 
108). y que se convirtieron en una alternativa a los banquetes sacrificiales.2? 
Los comerciantes, e incluso los artesanos exitosos, así como los ricos terrate- 
nienles aristócratas, tenían ahora suficiente dinero para ofrecer estos en- 
cuentros, a los que asistían sólo hombres. Las mujeres respetables, los niños. 
los trabajadores manuales, los pobres y los esclavos la excepción de aquellos 
que fungian como sirvientes) no asistían a tales reuniones. 

El anfitrión contralaba cocineros con experiencia en la cocina persa de 
Asia Menor. Entre los platillos que se preparaban estaban las salsas de ori- 
gen persa como la karyke. Ateneo cita recetas de no menos de 18 libros de 
cocina al hablar de esta salsa, hecha con base de miel y mosto y vinagre, es- 
pesada con migas de pan y saborizada con hierbas, En la sala principal de la 
casa se instalaban sillones de estilo persa, cada uno con una mesa al frente 
(hgura 11,3), A diferencia de los persas, los griegos servían porciones iguales a 
todos los comensales. 

El primer tiempo podía tratarse de tortas de cebada (meza) a rollos de tri- 
go, cazuela de anguila, camarones glaseados con miel, calamar con sal de 
mar o pequeñas aves envueltas en masa. Uno de los platos principales predi- 
lectos era el pescado, particularmente el atún, en una de las más tempranas 
apariciones —si no es que la primera— de los pescados grandes como artícu- 
los de lujo.*? Este platillo resultaba cara porque debía atraparse en las aguas 
profundas del peligroso Mediterráneo. A diferencia de la carne, el atún no se 


$ Dalby, Siren Feasis, vap. 5. 

P Murrax ted.) Sempotica, esp. Schmniti-Pamtel, "Sacrificial Meal”, pp. 14-33; Fisher, “Greek 
Associulluns”, 

M Para las salsas, Harvey, “Lydian Specialties”. p. 277: para las sofás, Boardman, “Svmpx- 
sion Furniture”. pp. 122-131. 

3), Davidson, Conrtesans and Fishcakes, cap. 1: y para la escasoz de pescado, A. Davidson, 
Mediterranean Seafood, pp. 13-16 y 38-52, Para el menú, Dalby y Grainger, Classical Cookbaok, 
pp. 42-55. 
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FIGURA 11,3. Tres hombres griegos reclinados en sillones altos bebiendo vino de taznes 
pove profundos similares a los que usaban los persas Ícompárese con el tazón en du 
figara 16,4). núentras dos entretiene va mujer que toca tun nstriarento mesical. 

De René Menard, La vie privée des anciens: Dessins Vapres les monuments antiques 
par C, Sauvageot, Morel, París, 1880-1883. Cortesía The New York Public Library, 
hrps/igitalcoHections pl. oryitems/510d4 7e4- 3 70f0349-c0 419-2000 18064499. 


sacrificaba porque se consideraba que no lenía sangre, asi que no debía par- 
tirse en trozos iguales por motivos político-religiosos, lo cual daba a los coci- 
neros lu libertad necesaria para elegir el delicioso lomo (la zona donde está 
la aleta) y la panza (figura 0.4). El atén no dejaba de cansar cierta preocupa- 
ción, ya que era lan digerible que casi resultaba peligroso, pues, de acuerdo 
con la teoría humoral, se descomponía can mucha rapidez. De pastre, los 
comensales comían exquisiteces como conchas de masa dulce, tortas cru- 
jientes, pasteles de ajonjolí tostado con salsa de miel, pasteles de queso y 
miel, queso fresco frito y bocadillos de ajonjolí revalcados en la misma semi- 
lla. Los platillos habrían sido cuidadosamente preparados a fin de balancear 
los humores (cuadro 1.1). 

Más adelante, el anfitrión vertía para los dioses una libación de vino y se 
camaba un himno, Para los invitados mezclaba vino con agua en un reci- 
piente bellamente decorado, ya fuera con tres partes de agua y una de vino, o 
con tres partes de agua y dos de vino, con lo que lo convertía en una bebida 
tan fuerte como hoy día es la cerveza, Si el vino se tomaba sin dijulr, como 
hacían los persas, podía enloquecer o incluso matar a los hombres jóvenes al 
avivar sus de por sí radiantes fuegos internos. Los esclavos vertían el vino en 
las vasijas poco profundas de los invitados expectantes. Los hombres, una 
vez liberados de las estrictas reglas de los sacrificios, debatían asuntos de 
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EIGuRa 114, Un hombre sostiene qe atún, alimento favorito en los Darqueles que 
precedían a los simposios porque, e diferencia de la care, no estaba asociado con fos 
banquetes sacrificiales. Un segundo hombre eleva den cuctrillo para cortar el pescado, 
mientras dos perros esperan los restos. Dibujo en un jarrón en el Museo de Berlín, en 

C. Daremberg y E, Saglio, Dicttonnaire des antiquités grecques et romaines, Hachette, 
París, 1904-1907, 1, Parte 2, p. 1586, fig. 2123. Cortesta California University Press. 


Estado, discutían sobre ilosofía, observaban cómo se comportaban los jóve- 
nes prometedores, se ocupaban con juegos de mesa, se emborrachaban y 
encamaban a los jóvenes esclavos y a las cortesanas. Todos bebían al mismo 
ritmo mientras ingerían garbanzos frescos en salsa de cáriamo, huevos, al- 
mendras, tan tiernas que la piel seguía siendo suave, y nueces. Los hermosos 
y jóvenes esclavos servían más vino. Con todo y la influencia persa, la alta 
cocina griega se preparaba principalmente con ingredientes locales e incluía 
sólo pequeñas porciones de carne y pocas especias, así como vino rebajado 
con agua, Se servían porciones iguales a los ciudadanos libres, 
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Así y todo, esta nueva alta cocina era considerada por mtchos griegos 
aleminada y glotona. Los comediantes se burlaban de los cocineros vantdo- 
sos que alardeaban de que su trabajo se basaba en la ciencia de las escuelas 
de Sikon y Sophon, y exigía conocimientos de literatura, filosofía, astrología, 
arquitectura, estrategia y medicina, así como de las ideas de Demócrito y 
Epicuro.? De acuerdo con lo dicho por Platón en el Fisneo, la gula debía evi- 
tarse, particularmente en el caso de quienes deseaban ser filósofos; de otro 
modo “produciría una insaciabilidad que haría que por su glalonería la espe- 
cie humana no amara la sabiduría ni la ciencia ni obedeciera las indicacio- 
nes de lo que hay de más divino en nosotros”. Las entrañas humanas, supe- 
ria Platón, se enrollaban y enrescaban ralentizando el paso de ta comida 
para que los seres humanos no estuvieran a merced de sus apelilos. 3! 

Platón atacó la alta cocina en la República, escrita probablemente airede- 
dor del año 370 a.C.” El filósofo no necesitaba identificar esa cocina como 
persa. Al evocar un pasado virtuoso como pilar para la cocina de una ciudad 
ideal, describió cómo los ciudadanos “se alimentarán con harina de trigo y 
cebada; lras amasarla y cocerla, servirán ricas tortas y panes sobre juncos 
o sobre hojas limpias [...] Festejarán ellos y sus hijos bebiendo vino con las 
cabezas coronadas y cantando himnos a los dioses. Estarán a guslo en com- 
pañía...” 

Glaucón, Uno de sus compañeros, protestó. El pan y el vino, comidos en el 
suela en vez de sobre siliones elevados, eran para los cerdos, pero no para los 
ciudadanos griegos. “Si organizaras un Estado de cerdos, Sócrates, ¿les darías 
de comer otras cosas que ésas?” Al interrogarlo Sócrates sobre qué es lo que 
debería hacerse en la comunidad ideal, Glaucón responde: "Lo que se acos- 
tumbra. Que la gente se recueste en camas, pienso, para no sufrir molestias, y 
coman sobre mesas manjares y postres como los que se dispone aciualmente”, 

Sócrates concedió que 


también tendrán condimentos, Pero es obvia que cocinarán con sal, oliva y que- 
50, y hervirán con cebolla y legumbres como las que se hierven en el campo. Y a 
manera de postres les serviremos higos, garhanzos y habas, así como buvas de 
mirto y bellotas que tostarán al luego, bebiendo moderadamente. De este modo, 
pasarán la vida en paz y con satud, y será natural que lleguen a la vejez y trans 
mitan a su descendencia una manera de vivir semejante. 


Estas palabras no hicieron sentir mejor a Glaucón. Las bellotas eran para 
la gente pobre del campo, no para los citadinos. Interpretando el pensamien- 


"Dalbs, Sites Feamts, pp. 121-124. 

2 Plnión, Treo, trad. Lísi, pp. 72-73. 

3 Platón, Aepriblica, trad, Esggers Lan, 2,372b, Wilkins el al, Food ra Artriquits, pp 7-9, cita y 
explica a Purón, Remiblica, 2.3724-373c. Cita ligeramente modilicada 
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to de su interlocutor, Sócrates admite pasajeramente: “En electo, para algu- 
nos na bastarán las cosas mencionadas... sino que querrán añadir camas, 
mesas y todos los demás muebles, y también manjares, perfumes, incienso, 
cortesanas y golosinas, con todas las variedades de cada una de estas cosas”. * 

Sócrates respondió que la suya era la verdadera ciudad saludable, para 
gente delgada y en buena forma. Muchos la encontrarían inadecuada, admi- 
1jó, así que habría que considerar al Estado hinchado y suntuoso como “el 
Estado afiebrado”. La comida y las bebidas lujosas estimulaban el apetito, 
favoreciendo que las ciudades y los individuos fueran voraces y avaros. Esto 
conducía ul aumento desbordado de los ejércitos y al despotismo. En resu- 
men, a que los estados fueran como Persia. La objeción no cra que el Estado 
persa fuera injusto o «desigual; el problema era su expansionismo y su beli- 
cosidad. 

La crítica de Platón estaba dirigida a los persas. Mientras tanto, sín em- 
bargo, en el agreste territorio de la frontera al norte de Grecia, Filipo M de 
Macedonia restituía el orden, reforzaba su ejército y planeaba campañas mi- 
lítares, En 343 a.C. contrató a Aristóteles, alumno de Platón, para que fuese 
el lulor de su hijo Alejandro. Al memento de su asesinato en el año 336 a.C, 
Filipo ya habla tomado Grecia y tenía puesta la mira en el Imperio persa. 


DE LA COCINA MACEDONIA, GRIEGA Y ADUEMÉNIDA 
A LA COCINA MELÉNICA 


Alejandro heredó la ambición de su padre, y aspiraba a ser un manarca aún 
más grande que los gobernantes persas aqueménidas. De Aristóteles apren- 
dió que la magnificencia era una virtud ea el monarca. Los gastos fastuosos 
eran un acto propicio para quienes poseen los medios suficientes de entrada, 
sea porque los heredaron de sus antecesores o por tener conexiones, y para 
la gente de alto rango y buena reputación, en la medida en que todas estas 
cosas traen grandeza y prestigio.” Una de las consecuencias de la carrera 
expansionista y belicosa de Alejandro sería una nueva cocina helénica que 
combinaba elementos griegos, persas y macedonios. Más que a la comida 
imaginada por Sócrates para los ciudadanos frugales, o a la ulta cocina de 
los griegos que participaban en simposios de Atenas, la comida macedonia 
se parecía a la comida de los héroes homéricos, los jefes celtas o, en su de- 
rroche, los persas. Los comensales se deleitaban con enormes animales de 
caza o cerdos enteros rellenos de vísceras y pequeñas aves, y participaban en 
competencias de beber vino sin diluir. 


3% Platón, Reptiblica, 2.372c-373a. 
M Aristateles. Ética vicamagies, 2.7; Retórica, 1.9, 
2 La huente de los hechos que cito y de mi interpretación es Dalby, "Alexanders Culinary Legacy”. 
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Alejandro guió a su ejércilo por Asia Menor desde el Levante hasta Jeru- 
salén. Llegó a Egipta, donde fundá la ciudad de Alejandría, y a Babilonia en 
Mesopotamia. Debido a su cuidadosa planeación y sus técnicas de aprovisio- 
namiento, consiguió alimentar a un ejército que en su momento conió con 
65000 hombres (más del doble de la población de la gran mayoría de las 
ciudades de la Antigiedad), 6000 caballos y otros 13000 caballos para llevar 
el equipaje. El ejército requería 130 toneladas de grano al día, mientras que 
la producción máxima de trigo por cada 2.5 kilómetros cuadrados era de 160 
toneladas. Por tanto, diariamente había que requisar, almacenar, distribuir, 
moler y cocinar el trigo de un área de tales dimensiones. ** 

Alejandro se embarcó en una serie de batallas contra el emperador persa 
Darío ML Tras acordar un encuentro con el emperador, entró a la tienda real 
de éste. Observó los objetos de oro puro, alisqueó el incienso y las especias, 
se fijó en los sillones y en las mesas preparadas pura la cena de Darío, y se 
dice que suspiró al afirmar: “Esto, me parece, us lo que significa ser rey". 
Cerca de Babilonia, Alejandro derrotó a Dario en 331 a,C., en la batalla de 
Guugamela. Llegó triunfante hasta Persépolis, la magnélica capital de Darío L 
Luego de tomar los tesoros reales como botín, salió de Persépolis mientras la 
ciudad ardía en llamas. Sólo quedaron en pie las columnas. 

Aunque los comentaristas griegos sugieren que Alejandro desdeñó el dis- 
pendio implicado en las raciones de los monarcas persas, el hecho es que sus 
hábitos alimenticias tenían más cosas en común con la magnificencia persa 
que con el más frugal estilo de los priegos. La tienda que albergaba 100 sillo- 
nes y que llevaba consigo en la campaña era dos veces mayor que el más 
grande de los salones de banquete griegos, pero ni así podía albergar a los 
5000 oficiales que se dice que Alejandro invitó a cenar en una ocasión. Algu- 
ños tuvieron que sentarse en bancos, Tras los banquetes había competencias 
de bebida estilo macedonio. Como pare del botín, Alejandro se llevó a los co- 
cineros, los reposteros, los expertos en vino, los músicos y los perfumeros de 
la cocina imperial persa.” También generó contactos con los persas casán- 
dose con una mujer persa y obligando a sus hombres a hacer lo mismo. En 
las ciudades de su imperio, que se parecían a las del Imperio aqueménida que 
él mismo hahía derrotado, los panes persas, el carnero, las salsas, las especias 
y las Irutas se combinaban con pescados, aceite de oliva, garo y vino griegos, y 
con la hospitalidad macedonia. Juntos conformaron la cocina helénica. 

Así, Alejandro y su séquito ayudaron —y en algunos casos probablemen- 
te indujeron— a que se llevara a cabo la Iransferencia de plantas entre el 
Mediterráneo y el Medio Oriente, e incluso más allá. El pollo ya había víaja- 
do hacia el oeste y las purras hacia el este. Teofrastro, otro de los alumnos de 


2 Engols, Alexander, pp. 18-22 y 35-36. 
Y Lane Fox, Alexuender 1 Great, p. 175, 
A Para usa comido helenistica temprano, vésse Dalby y Grainger, Clussical Cookbook, pp. 70-81. 
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Arislóteles, registró minuciosamente las plantas nuevas en so Historia de las 
plantas. El cilantro y el opio fueron llevados al ocste hasta Mesopotamia y 
quizá más lejos, hasta el Asia central. Al oeste llegaron el pancil —án tipo de 
cítrico que probablemente provino de China o del sudeste de Asia—, los li- 
mones del Cercano Oriente, las cerezas de Analolía, los duraznos armenios y 
persas, los pistaches y el arroz persa, que se usaba como medicina, y la alíal- 
fa para alimentar a los caballos. 

En 323 a.C., ala edad de 33 años, Alejandro murió en Babilonia mientras 
hacía su campaña en el norte de la India + Alganistán. Sus conquistas pronto 
se dividieron en tres imperios helénicos. Uno estaba concentrado en Grecia; 
el otro estaba en Egipto, cuya capital, Alejandría, estaba convirtiéndose en el 
centro de la cultura y el lenguaje griego: el tercero se expandía desde Turquía 
por ul Cercano Oriente hasta Irak, Irán, Alganistán y el norte de la India. La 
cocina helénica sería adaptada por el Imperio tomano y transformada por el 
Imperio bizantino. Y también habría de mezclarse con las cocinas persas 11- 
teriores, 


DE LA COCINA AQUEMÉNIDA A LA COCINA INDIA MAURYA 


En el año 321 a.€., dos añas después de la muerte de Alejandro, Chandra- 
gupta Maurya tundó el impetio del mismo nombre en la indía, cambiando el 
centro de la sociedad de ese país hacia el este desde el Indo hacia el Ganges. 
La capital, Pataliputra (la moderna Patna), localizada en la confluencia de 
loz rios Ganges y Gandhaka, tenía unos 15 kilómetros de larga por 2.5 kiló- 
metros de ancho y estaba rodeada por muros de madera con 64 entradas. 
Los emperadores mauryas emulaban el Imperio persa, por lo que moldearon 
su sistema de escritura en el arameo y adapítaros similares redes de carrete- 
ras, servicios de información, planos de la capital, ante y arquitectura. En 
estas circunstancias, es prabable que la alta cocina también haya seguida el 
ejemplo persa. 

Los arios, el pueblo dominante en el imperio, tenían las mismas ralces 
étnicas que los persas, y migraron hacia el ardiente y seco valie del Indo 
poco después del año 1500 a.C. Durante siglos dependieron de la cebada y el 
trigo como alimentos base de su cocina.* La carne se camía tras el sacrificio. 
Aunque no se escribió hasta mucho tiempo más tarde, el orden del día (el 
Rig Veda), que se daba en forma oral, probablemente se coadificó entre los 
años 1700 y 800 a.C. Quizá fuera parecido a los sacrificios aqueménidas. Se 
preparaban los utensilios para el sacrificio: pinzas y atizadores para encen- 


% Dalbw, "Alexander Culinary Legacr”, y Ambrosali, Wild and the Seven, y. 4. 

% La cocina del Imperio maurva puede ser reconstruida a partir de pasajes en Achava, fu- 
dian Ford, esp, caps. 3,5,6,7,8 y 9; para las kdeas védicas sobre la comida, véase Zinnermann, 
Jungle. 
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der las hogueras, cuchillos para sacrificar a los animales, cazos para hervir la 
carne, hornos (probablemente) para rostizar la carne, canastas para guardar 
los ingredientes, coladores para filtrar las bebidas sagradas, piedras de amo- 
lar, cucharones, cucharas, removedores, espátulas y plazos para servir los alí- 
mentos sacrificiales a los dioses." El fuego sagrado, Agni. recibía la dorada 
mantequilla clarificada (ghee). Las plantas exóticas de la montaña, emplea- 
das para preparar la bebida sagrada llamada sorna (igual al haoma persa), se 
trituraban en piedras de amolar o en morteros activados con bueyes (ghanú. 
De estos malinos se cuenta que las piedras que se tallaban una contra la otra 
sonaban como el bramido de un toro.“ El jugo color ámbar que se oblenía 
de esta operación se colaba a través de lienzos de lana en cubos de madera, y 
se mezclaba con yogur, ghee, leche, agua, miel o granos. 

Se sacrificaban y comían muchos animales, incluidos el caballo, varios 
tipos de venados y antilopes, bútalos, ovejas, cerdos, pollos, pavarreales, lie- 
bres, erizos, puercoespines y tortugas. Cada dios tenía sus preferencias: Agni 
gustaba de los toros y de has vacas estériles; Vishnu prefería el buey enano; a 
Indra le gustaba el toro de cuernos gachos.*' El himno número 162 del Rig 
Veda enlistaba las instrucciones de preparación: el animal debía ser lavado, 
confortado (va que se suponía que asistía a la ceremonia por propia volun- 
tad). ungido con ghee y estrangulado con una cuerda. Una parte de la carne 
se lanzaba a las llamas purificadoras: el fuego al arder lanzaba una nube de 
humo y deliciosos aromas hacia los dioses, mientras las cenizas —las excre- 
cencias— caian al suelo. Los sacerdotes consumían la bebida sagrada, espíti- 
tu de la planta dadora de vida que entraba en sus cuerpos y almas. Asi, en 
comunión con el dios Sama, tenían visiones. Á continuación había un ban- 
quete. 

La carne se servía en pocas ocasiones que no fueran sacrificios, salvo en 
el caso del rey y su comiliva cuando iban a la guerra o cuando el monarca 
enfermaba.* Para las comidas de la corte, la carne se templaba con espe- 
cias y condimentos para corregir sí naturaleza caliente y seca, y $e acompa- 
ñaba con salsas de alta cocina (cuadro 1.2). Se servía chamorro de hútalo 
asado a las brasas y bañado en ghee, con salsas ácidas de tamarindo y granada. 
La pata de venado era hervida cón mango ácido y especias aromáticas. Los 
filetes de pierna de búfalo se freían en ghee y se sazonaban con (rutas ácidas, 
sal y hojas aromáticas. La carne se molía, se hacían bolitas, tortas o tiras en 


4 Achaya, Mdian Food, pp. 98 y ss. 

4 Sobre qué es exactamente el sormashaoma ha habido un prolongado debate, que se encuen: 
tra bien resumido en “Soma drink)”, en htips/ten wikipedia org 1kbSoma_(drink) (consulta- 
de el 17 de julio de 2012), 

4 Achava, Mudian Fuad, 54-56, 

M4 Eimmermann, Zangle, pp. 171, 181 y esp. 183. 

* Achaya, Indian Fecal, p. 54: plarillos en un picnic descritos en la épica sánscrila del Malablra- 
Faña, cuyos partes más antiguas datan del $00 2.£., pero cuva versión bnal procede del sigko mu d.C. 
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forma de salchicha, y se [reían o se rebanaban y se dejaban secar para luego 
tostarlas. La paleta y el lomo se aderezaban con ghee, se rociaban con pi- 
mienta negra y sal de mar (probablemente importada del sur de la India), 
y se servía con rábanos, granadas, limones, hierbas aromáticas, asafétida y 
jengibre. Las tortas de cebada, el arroz hervido, una variedad de legunibres 
táhal), y los vegetales completaban la comida. Lus postres hechos con ghee y 
azúcar brindaban la nota dulce. 

Cuando el rey daba señales de mala salud, se le recetaba carne para au- 
menlar su hembría. Los médicos semimíticos Susruta y Caraka recetaban 
un caldo concentrado: "Gorriones «en caldo de perdiz, perdices en caldo «de 
gallo y gallo en caldo de pavorreal, o incluso pavorreal en caldo de ganso”, 
todo ello acompañado con ghee, Ímios ácidos o edulcorantes.* 

Aunque no Jue concluido hasta el siglo 11 d.C., el Arthashustra, un manual 
sobre el arte de gobernar eserito por el administrador Kautilva quizá desde 
el siglo tv a.C., probablemente registra en forma adecuada el papel del alco- 
hol en la vida de la corte de Maurya. El manual informa que las bebidas em- 
briagantes se preparaban a partir de una sorprendente cantidad de ingre- 
dientes: jugo fresco, jugo hervido, azúcar, una mezcla de azúcar y miel, gruel de 
atroz Y vogur. Muchas se aromatizaban con llores y especias. El alcohol 
de cebada o arroz se hacía con fermento de arroz y leguminosas, en un pro- 
ceso quizá semejante a la fermentación china. 

Mientras la corte de Maurya se delcitaba, un creciente número de asce- 
tas rechazaban el elaborado ritual estatal del sacrificio, las demandas de 
page por parte de los sacerdotes y el orden social jerárquico. Las ascelas 
viajaban de ciudad en ciudad mendigando con tazones en las manos y bus- 
cando la iluminación. Se convirtieron en una característica tan notable de 
la sociedad que Megástenes, embajador en la India de uno de los reinos he- 
lénicos en el siglo 11 a.C., los mencionaba en ss comunicados. Pronto ha- 
brian de transfarmar la alta cocina maurya echando a andar cambios en la 
cocina a lo largo y ancho de toda la India, el sudeste y el este de Asia (capt- 
tulo 111). 


La COCINA REPUBLICANA ROMANA COMO ALTERNATIVA 
A LA ALTA COCINA MONÁRQUICA 


Más lejos hacia el oeste, la República romana, otro Estado que dependía de 
la cebada y el trigo, continuaba se expansión. Gobernada por oficiales ele- 


* Zinimermann, fumgle, p. 17. 

*% Kaulilya, Arthashastra. pp. 805-806 

4% Las luentes básicas secundarias sobre la cocina romana comprenden las mencionadas en 
la nota 17: Gowers, Landed Table, y Faas, Around ¡he Roman Table. La intormación contextual 
puede hallarse en Dupont, Delfy Life in Ancierni Rome, esp. cap. 16, 3 Muntanari, Culrare af 
Food, cap. 1. Se deseriben técnicas básicas en Thormond, Handbouk of Food Provesyima; Apai- 


LAS COCINAS SACRIFICIALES CON BASE EN CEBADA Y TRIGO 111 


gidos desde 509 a.C., cuando se derrocó la monarquía, hasta el 44 a.C., los 
romanos repudiaban lante el principio monárquico como el jerárquico, así 
como la teoría del cosmos culinario, tan importante para la parte mavorita- 
ria de la filosofía culinaria antigua, aunque los sacrificios seguían bien afir- 
mados en su sitio. La filosofía republicana de los romanos debía más a las 
filosofías de Esparta y al estoicismo, una escuela filosófica fundada por Ze- 
nón en el siglo 11 a.C. 

Los republicanos pensaban que el éxito o el fracaso dependían de la vir- 
tad de todos los ciudadanos —valor, simplicidad, dignidad, deber, honesti- 
dad, civilidad, razón y templanza incluso en el comer——, no sólo de la virtud 
personal del monarca, como en el casa de Ciro a Alejandro. Hay que decir 
claramente que el republicanismo estaba muy lejos de la democracia: los 
ciudadanos en cuestión seguían siendo la minoría en una población com- 
puesta por hombres ricos que contormaban una pequeña élite dominante. 
Defendían una cocina simple y restringida y se oponían a la gula —opinaban 
que esta última era resultado de un apetito desenfrenado o antinatural esti- 
mulado por las salsas y las dulces de la alta cocina—, así como u la sexuali- 
dad rampante, que, se pensaba. estaba muy estrechamente relacionada con 
la glotonería. Ambos eran vicios que ponían en peligro la vida filosófica y la 
dignidad del política, sv compromiso con el deber y su habilidad para impo- 
ner Obediencia. La glotonería y la sexualidad rampante alentaban la poco 
deseable lujuria, un término derivado de la palabra latina para designar el 
abundante y Mácido crecimiento de las plantas que recibían demasiada agua 
y fertilizante. Así como estas plantas MNácidas eran inservibles, los saldados y 
ciudadanos Nácidos (que en la República resultaban la misma cosa) no eran 
aptos para el servicio militar. 

El servicio militar era crucial para la guerra, que era el principal negocio 
de Roma. Cada victoria sucesiva traía consigo más riqueza en forma de pla- 
ta, oro e incluso —más importante aún— trigo, que para entonces ya hala 
sobrepasado a la cebada en la jerarquía de los granos. Las legiones ramanas 
primero conquistaron el resto de la península italiana, Más tarde, al termi- 
nar las batallas, que duraron imtermitentemente desde 264 hasta 146 a.C, 
tomaron la opulenta ciudad de Cartago, fundada por los fenicios, y obtuvie- 
ron acceso a las ricas tierras donde se sembraba trigo en África del Norte. En 
los primeros años de la República, la infantería estaba compuesta por roma- 
nos que sembraban en el invierno y participaban en campañas militares en 
el verano. Siete de cada 10 hombres libres eran conscriptos. Servían en el 
ejército durante 16 años y se convertían en soldados disciplinados y endureci- 
dos, capaces de soportar marchas forzadas de más de 30 kilómetros diarios a 


cias, eds. y trads. Grocock y Gmínger, es una Iraducción unotada del más importante libro ro- 
mano de soci. 
Y Guwers, Looded Table, p. 13. 
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lo largo de las rutas militares.% Los oficiales, probablemente voluntarios, 
eran terralententes aristócratas. 

Para los oficiales republicanos la apariencia de buena salud era una vir- 
tud alcanzable sólo gracias a la templariza y la moderación, particularmente 
en lo que se refería a la comida y el sexo. La comida, dijo Cicerón, era el 
combustible del cuerpo, no algo por lo que hacer un escándalo, y eso era lo- 
do.* Cicerón se concentró en Daría para acuñar una moraleja sobre el apeti- 
to como la mejor salsa. Cuatido fue derrotado, “en su huida, tras haber bebi- 
do agua turbia y emponzoñada por los cadáveres, dijo que nunca había bebida 
con más gusto. Evidentemente nunca había bebido sediento”.% Para los re- 
publicanos, la lcoría humoral (cuadro 1.1) promovía una insalubre preocupa- 
ción por el apetito. Las comidas fuertes, difíciles de preparar y digerir, pero 
capaces de mantener la energía de un hombre durante muche tiempo, eran 
mejores, afirmaba Celso, autor de la enciclopedia De medicina alrededor del 
año 25 d.C.% Entre las comidas fuertes estaban el pan, las lentejas, las habas y 
los chicharos, la carne de animales domesticados, las grandes aves, los “mans- 
Iruos marinos” como las ballenas, así como la miel y el queso. Las comidas 
suaves a débiles, como las verduras, las Irutas, las aceitunas, los caracoles 
de tierra y los mariscos, no erán apropiadas para los soldados republicanos. 
La lujosa cocina de la colonia griega de Siracusa hacía de sus habitantes s0)- 
dados deficientes, según concluyó Catón el Viejo.* Los cartagineses, hombres 
rudas que vivían del trigo, eran oponentes más dignos. 

La filosofía culinaria republicana se desarrolló en conjunción con las 
prácticas romanas de aprovisionamiento. La victoria en la batalla dependía 
de soldados de infantería, oficiales y animales bien alimentados. Vegecio, 
quien escribió sabre asuntos militares siglos más tarde, en el siglo rv d.C., 
señaló que quien no suministra las provisiones necesarias y O(Tos requeri- 
mientos es conquistado sin oponer resistencia; el principal objetivo de la 
guerra —añadió— us abastecerse de suficientes provisiones para uno mismo 
y demaler al enemigo ruatándolo de hambre. puesto que la inanición es más 
terrible que la espada. De acuerdo con el historiador Jonathan Roth, “el 
éxito militar romano con frecuencia dependía más del pan que del hierro”.** 

La cocina militar hacía que la guerra romana fuera más ordenada y pre- 
deciblemente exitosa. Áunque en ocasiones los soldados vivían de la tierra, 
cosechando el grano de sus enemigos, saqueundo los graneros y dejando que 
los verdaderos dueños murieran de hambre, con frecuencia dependían de las 


2 Rosensteia, Rome at War, Introducción. 

3 Cicero [Cicerón], Tesculan Disprrtations, 5.33 (Tasculanas, trad. López Fonseca, 5.33] 
2 Tbid., 5.34 (Tesculonas, trad. López Fonseca, 5.34), 

3 Celso, Of Medicine. pp. 77 ss. (19), 

4 Curón, De agriculture, Introducción. 

% Roth, Logíxtios of Hi Roman Army, p. 57; Vegecio, De re militar, 3,26. 

% Rath. Logistics of the Ramen Army, p. 333. 
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avanzadas de depósitos de granos proveidos por dueños de navíos, que los 
importaban de Álrica del Norte, Grecia y otras partes del imperio. Las tartas 
de cebada o los potajes se daban a dos soldados sólo como castigo. Habimal- 
mente tenían pan hecho con la nueva variedad de trigo para pan (Friticun 
aestiviand, el grano no sólo más prestigioso sino también simple, duro y salu- 
dable, tal como prescribia la filosofía culinaria republicana. Para prevenir 
cualquier tipo de sospechas de que se trataba de alta cocina tradicional, los 
soldados de infantería romanos, no así las mujeres ni los esclavos, lenían 
que moler el trigo y hornear su propio pan, No se permitían las enormus co- 
mitivas de seguidores habituales en el ejército persa y, en menor medida, en 
el de Alejandro, 

La ración diaria estándar de un soldado romano aportaba aproximada- 
mente 3250 calorías: un kilogramo de trigo (2000 calorías aproximadamen- 
te), 170 gramos de carne (640 calorías), 40 gramos de lentejas (170 calorías), 
30 gramos de queso (90 calorías) y 940 gramos de aceite de vliva (350 calorías). 
A esto habias que añadir 170 gramos de vinagre y 40 gramos de sal,” También 
recibía medio galón de agua y leña. Adernás, una mula del ejército requería 
entre 2 y 3.5 kilogramos de cebada o avena al día, más seis kilogramos de 
heno si ño le era posible pastar, y cinco galones de agia. En el verano las tro- 
pas caminaban latigosamente por los caminos con la comida a cuestas, y las 
mulas cargaban las tiendas de piel de cabra y piedras para moler grano de 
hasta 30 kilogramos. 

Al acampar, une de los soldados instalaba la piedra de amolar colocando 
primero una piel a tela sobre el suelo para atrapar la harina, después una 
piedra cilíndrica no muy alta y luego la piedra superior que rotaba sobre la 
anterior, Como las mujeres y los esclavos, el soldado se agachaba de cuclillas 
por encima de la piedra. Con una mano rotaba la piedra superior usando 
una clavija cerca de la circunferencia a manera de manivela; con la otra 
mano derramaba puñados de grano a través de un agujero en la piedra supe- 
rior. El grano caía hasta la piedra inferior y se quebraba con el paso de la 
superiar. La harina se movía por la circunferencia a lo largo de las surcos 
trazados en la piedra inferior. Con este molino giratorio se podía moler hari- 
na suficiente para una plantilla de ocho hombres en hora y media, esto en 
contraste con las cinco horas que se requerían para hacerlo con una piedra 
de amolar sencilla. 

Cada mañana y cada tarde, la infantería romana preparaba alimentos 
como los que habrían comido en casa o en la granja. Hervían el trigo para 
hacer potaje (trigo cocido con chicharos secos. frijoles o lentejas, un poco de 
aceite, sal y puerco salado), que ingerían con cucharas de madera. O bien 
podían mezclar harina de trigo entero, agua y sal para preparar un pan inte- 


> Fibid,, p. 43, 
5 der, y un señalamiento personal. Duda que el pan del ejército fuese pan levado. 
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gral muy rústico, probablemente sobre las cenizas de la hoguera, para comer- 
lo can un poco de queso. Por las mañanas estos soldados de a pie comían 
parados como animales, fuera de las tiendas de piel de cabra; por la noche 
comían sentados en el suelo dentro de las tiendas, camo los niños y los escla- 
vos. Bebjan agua con un poco de vino o vinagre (posca). En los sacrificios de 
días festivos, antes de ir a la batalla y pura celebrar las victorias, se agregaba 
un poco de carne asada o hervida. Cuando estaban en movimiento o cerca del 
enemigo, comían bizcochos —un tipo de pan que se cocía dos veces y duraba 
mucho tiempo— como una suerte de comida instantánea. 

La adopción de la piedra de amolar giratoria representó ciertas compen- 
sacianes y sacrificios. Este tipo de molino molía más rápidamente. Lo que 
quebraba los granos no era el peso del moledor sino el peso de la piedra su- 
perior, lo cual hacia que el trabajo fuera mucho menos fatigosa. Por otro 
lado, la piedra de armnolar giratoria era más pesada, más cara y más difícil de 
manufacturar que una piedra de amolar más sencilla, Tampoco prdía pro- 
ducir los molidos más finos de harina de una piedra más rudimentaria, El 
costo, el peso y da calidad importaban menos que la velocidad y la eficiencia 
durante una campaña, El ejército diseminó esta tecnología estorbosa, cara y 
eficiente por todo el imperio. Su producción propició la apertura de canteras 
y la especialización de canteros profesionales. Si cada grupo de acho hom- 
bres requería un molino y si, en su momento cúspide. el ejército estaba com- 
puesto por medió millón de hombres. podemos calcular que unas 60000 pie- 
dras de amolar giratorias eran transportadas a lo logo de los caminos 
romanos. 

Pasaría un milenio y medio antes de que existiera algún otro ejército eu- 
ropeo tan bien alimentado. Los oficiales y la intantería romanos aprendieron 
a cocinar y a caicular las raciones. El texto en prosa latina más antigua, So- 
bre la agricultura, de Catón el Viejo (ca, 200 a.C.), incluve notas sobre la ad- 
ministración del Estado y sobre la cocina básica, y está tejida del razona- 
miento de un oficial sobre la importancia de aprovisionar bien a sus tropas.*” 
Calcula Catón, por ejempla, las raciones de las esclavos de sus lierras con 
tanto cuidado como si se tratara de soldados, asignando cantidades de ceba- 
da y trigo en función de lo dura del trabajo que habrán de llevar a cabo. Ca- 
tón admiraba el caldo negro espartano. En lugar de recurrir a los médicos, 
dependía de los vegetales para regular el sistema. Recomendaba la col: las 
hojas podían comerse como vegetales, las semillas —al menos algunas varie- 
dades— podían molerse para hacer un polvo parecido a la mostaza, y los 
brotes podían cocínarse con comino, vino y aceite, y sazonarse con una se- 
lección de pimienta, apio del monte, menta, ruda, cilantro o garo. La col 


% Catón, De agriendtura; Gozzini Giacosa, Taste of Ancient Rome, pp. 149-150. Para la comi- 
du, vénse Dolby y Graingur, Cloasical Cookbunk, pp. 82-96. Para el prolongado debate subre coci- 
na oy moralidad, véose Landon, “Refined Cuisme or Plain Cooking?” 
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ayudaba a la digestión, facilitaba la micción y el sueño, curaba los cólicos, 
sanaba heridas y reventaba furúnculos. Un poco de col ames de algún ban- 
quete (un pequeño consejo que revela el lado humano de Catón el Viejo) per- 
milía comer y beber lanto como se deseara. Este autor daba también ins- 
trucciones prescisas sobre cómo cocinar tortas de harina, huevos, queso y 
miel para ser usadas en los sacrificios. En sus tierras, las comidas podían in- 
cluir pan de trigo con queso fresco saborizado con ajo, salchichas lucanas 
ahumadas [un tipo de salchicha así nombrada en honor de Lucañnia, la re- 
gión en el empeine de la bota itática que hoy 5e conoce como Basilicata), 
lentejas y pastel de queso. 

En 167 a.C. los romanas derrotaron al sucesar de Alejandro, Perseo, rey de 
Macedonia. Por espacio de lres días, los romanos observaron los botines 
de guerra que se paseaban par las calles: prisioneros encadenados, armadu- 
ras, estatuas, pinturas y ulensilios de lujo —como cuernos de plata para be- 
ber, plalos, copas y tazones consagrados—. Se alistaron para el sacrificio 100 
bueyes engordados en establos con los cuernos bañados en ora y los cuetlos 
cubiertos con guirnaldas. La multitud se saborcaba el festín que seguiría a la 
ceremonia, Más tarde, Rama se apropió del Levante y de Egipto, incluida 
la Ñoreciente ciudad de Alejandría. En 44 a.C. Julio César fue declarado dic- 
tador perpetuo, uno de los muchos acontecimientos que condujo a la debacle 
de los 500 años de historia republicana. 

El desfile de la victoria tras la derrota de Macedonia lue un punta de in- 
flexión tan importante en la historia culinaria de Roma como lo fue en su 
historia polílica, ya que la cocina imperial comenzó a remplazar a la frugal y 
templada cocina republicana. Durante un par de siglas, algunos de los prin- 
cipales ciudadanos de Roma lucharon contra esta nueva meda repitiendo los 
argumentos a favor de la cocina republicana, Aseveraban que las entradas, 
las salsas y los platos dulces de la alta cocina imperial, lejos de equilibrar los 
humnres y prevenir la mala salud, como aseguraban las médicos, causaban 
enfermedades. Sobreestimulaban el apetito, dando paso a la glotonería, que 
era el hábito de comer incluso cuando ya se ha satisfecha el hambre. En el 
siglo 1 d.C,, el estadista y filósofo romano Séneca se rehusaba a comer hon- 
gos y ostiones.6 Lo mejor era contentarse con alimentos fuertes, sencillos, 
poco cocinados. "Tenemos agua, tenemos potaje, compilamos en Jelicidad 
con el mismísimo Júpiter.**! “El hambre es la mejor salsa”, dijo Cicerón, ora- 
dor y delensor de la República, en el siglo 1 a.C., citando un dicho atribuido a 
Sócrates. Lo decía en un sentido literal: los ciudadanos no comian salsas. 
Si la frase resulta familiar es porque hizo eco a lo largo de los siglos, convir- 
tiéndose en un proverbio en casi todos los idiomas europeos, El hambre es el 


Al Grimm, From Feasting to Fasting, p. 103. 
2 Citado en íbíd,, p. 129 
2 Speake y Simpson (eds.), Orford Dictionary 0f Proverhs. 
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mejor cocinero, reza un dicho polaco. “No hay mejor salsa que el hambre”, 
dijo Cervantes. “El hambre es el mejor encurtido”, era la versión de Benja- 
mia Franklin. 

Los cocineros profesionales que preparaban estas exquisiteces eran acu- 
sados de diseminar la mala salud y la enfermedad. “¿Le sorprende la canti- 
dad de enfermedades? Cuente el número de cocineros." Los cocineros eran 
tan poco bienvenidos en una república como los médicos que se dedicaban a 
sangrar los cuerpos inflamados con el propósito de curarlos. Livio, el gran 
historiador romano, se lamentaba amargamente de que cuando los romanos 
derrotaron a Perseo comenzaron a prepararse banquetes con más enidado y 
hacicado más gastos; el cocinero, tenido y tratado por los antiguos coma el 
más ínfimo de los esclavos, acrecentó su valor, y lo que había sido una labor 
de servidumbre llegó a ser juzgada camo una de las bellas artes.** 

La cocina de lujo era tan peligrosa para el Estado como lo era para el in- 
dividueo. Plinio el Viejo advirtió en el sigla [ d.C. que Roma estabs dilapidan- 
do su patrimonio en frivolidades gastronómicas.** Cuando los romanos "em- 
pezaron a buscar platillos no con la intención de saciar, sino de incitar el 
apetito”, la República eomenzó a declinar a juicio de Séneca. Como reac- 
ción a la misma serie de acontecimientos, alrededor del año 38 a.C. Virgilio 
publicó las Églogas, poemas que celebraban la sencilla vida pastoral y esta: 
blecían la Arcadia, una zona inspirada vagamente en la región pastoral de 
Grecia, como la alternativa ideal a la vida en las grandes ciudades imperiales. 

La cocina republicana abrió un espacio entre la alta cocina y la cocina 
humilde. A diferencia de esta última, ta cocina republicana na dependia «de 
granos menores o raíces, A dilerencia de la primera, no privilegiaba las entra- 
das, las salsas ni los platillos dulces que, se pensaba, hacían que los comen- 
sales sigunjeran comiendo aun cuando su hambre va estaba saciada. Como las 
altas cocinas, la romana era preparada por cocineros profesionales, se servía 
en áreas dedicadas al consumo de alimentos con utensilios especializados y 
contaba con una literatura culinaria que se concentraba en los procesos bá- 
sicos en vez de en la preparación del platillo final. Por último, el acto de coci- 
nar se concebía de forma distinta. Mientras que en la alta cocina el acto de 
cocinar se consideraba una farma de refinar los alimentos (así como el fuego 
refinaba los metales), revelando su verdadera naturaleza o esencia, en la coci- 
na vepublicana se pensaba que el acto de cocinar oscurecía o ahteraba la ver- 
dadera naturaleza de los alimentos. 

La filosofía culinaria republicana sería más tarde adoptada por los pa- 
dres de la Iglesia, los teólogos que establecieron la filosotía culinaria cristia- 


3 Symons, Predelina, p. 98, citando a Séneca, Epístola 93.15 y 23: 67 y 73. 

2 Tito Livio, Ab Urbe condita | Historia de Roma desde su fundación), 39.6. 

Y rim, From Feasting to Fasting, p. 103. 

3 id, p. $29, citando a Séneca, Epistulae mordes ¡Epístolas morntes], 110.18-20. 
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na entre los siglos 11 y tv de nuesira era. Luego esa filosofía [ue revivida en la 
Europa del siglo xv y en la América colonial, y fermáó el pensamiento culi- 
nario a lo largo del mundo anglo durante el siglo x1x. 


DE La COCINA REPUBLICANA A LA COCINA IMPERIAL 
INSPIRADA EN LOS HELENOS 


En Roma, no obstante, prevaleció la cocina imperial. Los sacrificios y los 
banquetes sacrificiales continuaron siendo el acto civil ventral del imperio, 
al tiempa que aumensaban los banquetes privados, Los emperadores roma- 
nos ofrecían a sus invitados espléndidas comidas con ingredientes traídos de 
los más lejanos dominios del imperio.” Augusta, el primer emperadar, quien 
fue deificado trus su muerte, olreció ciertu vez un banquete en el que organi- 
26 una representación donde él interpretaba a Apola y sus invitados a otros 
dioses. El orden en el que entraban y se sentaban los invitados, así como la 
comida que se le servía a cada uno, proclamaban su puesto en la jerarquía. 
Los alimentos provenientes de todo «el imperio, de la tierra, el mar y el cielo 
expresaban el dominio que tenía Augusto sobre el mundo humano y natural. 
El papel va bien aprendido de ses seguidores consistía en jurar leallad, ex- 
presar el deseo de que el emperador gobernara muchos años y aclamar su 
legitimidad y su poder, todo ella acompañado por música y cantos. 

Con todo esto, en la alta cocina remana nunca se ofrecieron los banque- 
tes dispendiosos y con duración de muchos días que eran propios de la coci- 
na aqueménida. Apolo era el dios griego asociado con la regla de oro del 
justo medio y la lemplanza, y Augusto en sus banquetes anunciaba su lem- 
planza personal al ttempo que cumplía con sus obligaciones imperiales. Vite- 
lio, biógrafo del emperador que alguna vez llenó un enorme platón de plata 
con los alimentos más exóticos del imperio —higados de trucha alpina, cere- 
bro de laisán y perdiz, lenguas de lamenco y entrañas de lamprea—, usó la 
descripción de este acontecimiento como una moraleja sobre los peligros de 
la gula. En el Satiricón de Petronio, el festín de un millonario trepador lla- 
mado Trimaleión incluye alimentos que representan las signos del zociaco, 
un cerdo de cuya barriga se derraman salchichas y una efigie de Príapo he- 
cha con masa y con la panza rebosante de uvas y otras frutas, Aquello era 
desde tuego una sátira mordaz, 

La aristocracia militar, enriquecida por la guerra y por los ingresos de 
sus abundantes territorios, consideraba que una cena planeada según los 
principios de la alla cocina pero sin ser demasiado dispendiosa confirmaba 
la altura de su rango y estrechaba además sus vínculos can amigos y clien- 
tes, En Roma, alrededor de 30000 de entre un millón de habitantes tenían 


2 Malmbery. "Dazzling Diniap”. 
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recursos suficientes para deleitarse con alta cocina en ocasiones especiales. 
Las otras ciudades del emperador comaban en total con entre cinco y 18 mi- 
llones de habitantes, de tal modo que quizá unas 300 000 personas a lo largo 
del imperio podian disfrutar de la cocina selecta.” 

La alta cocina romana estaba en deuda con la cocina helénica, de raíces 
griegas, macedonías y persas. Galeno, un médico de sociedad, había actuali- 
zado la teoría humoral de la nutrición y la salud propuesta por Hipócrates 
(cuadro 1.1). Galeno era natural de Pérgamo, en lo que hov es Turquía; se 
entrenó en Alejandría y Jue el médico de dos emperadores en el sigla 14,0. 
Adverila a sus pacientes que no debían abstenerse de tener sexo, lo cual con- 
tradecía la insistencia de los estoicos en que el sexa debía practicarse sólo 
para procrear. Lejos de ello, decía Galeno, era necesario que los hombres eya- 
cularan con regularidad y cuidaran sus «lictas. Cuamiificá además en tres 
grados la calidez y la frialdad de los alimentos: la pimienta, por ejemplo, era 
un alimento cálido de tercer grado; el arroz y el pollo eran cálidos y húme- 
dos en primer grado, y el pepino era peligrosamente frío y de tercer grado, El 
cuerpo humano se consideraba ligeramente cálido, por lo que no alcanzaba 
el primer grado, En cierta ocasión Marco Aurelio se quejó de haber consu- 
mido mariscos que se estaban convirtiendo en hemas húmedas y frías dentro 
de su estómago. Su temperatura estaba descendiendo, se sentía febril y eva- 
cuaba heces color verde bilis. Galeno entonces de receló pimienta y vino de 
Sabina seco y diluido.” 

Los cocineros esclavos griegos eran contratados para preparar salsas y 
postres sofisticados, y trabajaban con asistentes en torno a un hogar que se 
encendía sobre un banco.” Los panaderos griegos claboahan pan leudado, 
que se decía había surgido en Alejandría y era posible pracias 4 una nueva 
variedad de trigo, el Frisicuno aestívin, cuyas proteínas de gluten atrapaban 
el aire. Los remanos comenzaron a lomar vino diariamenle y a sentarse en 
sillanos reclinables para cenar, coma antes habían hecho los persas y los 
griegos. Las especias, incluidas la pimienta, el jengibre, la córcuma y la ca- 
neta, comenzaron a usarse más que antes, Áleneo, un griego egipcio que vi- 
vió en Roma al final del sigio 1 d.€., recoleció pasajes de más de 800 escrilo- 
res gastronómicos en El banquete de los eruditos (Deipnosophistae). 

A pesar de sus deudas con otras tradiciones, la cocina romana no era una 
mera copía de la cocina helénica. El pan blanco leudado, horneado en cazue- 


4 -Roman Empire Popelallon”, en www.wunrycomiíempire/roman-population.php tconsalta 
do el 15 de agosto de 2012) 

* Grant, Galen on Food ani Diet, Introducción. 

A Anthimus, De observatione ciborum = On he Observanee of Foods, trad. Grant [Ántimo, 
Subre la observancia de las comidas), p. 30, citando a Galeno. Sobre lu prognosis 11.1-9, 

Y Véase Apicins, trads. y eds. Grocock y Grainger. pp. 79-83, para una descripción de los co- 
cinerus + las cacinas; €, Kaulman, Cooke Ey Anciens Civilicariona, para recetas adaptadas a las 
cucinas modernas. 
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las con lapa en forma de domo, era el platillo hecho con granos que se consu- 
mía a diario en las casas de los ricos. Puesto que hasta 50% del peso del gra- 
no debía colarse para poder elaborar pan blanco, aquél era un lujo que sólo 
los ricos podían permitirse. El cerdo, una carne que casi no había aparecido 
en las altas cocinas priegu y aqueménida, se Lornó enormemente popular, “La 
raza de los cerdos ha sido procurada expresamente por la naturaleza para 
ofrecer un banquete”, rezaba el dicho,” El puerco se comia curado y fresco 
(incluida la suave y untuosa matriz de la cerda) y era transformado en salchi- 
chas, entre las que $e contaba la salchicha lucana. El pescado salado, parti- 
cularmente el atún salado en cubos, que era relativamente barato y abundan- 
te, apareció junto al pescado fresco de la alta cocina griega, del que se 
pensaba que era más peligroso porque se pudria más rápidamente. Para ga- 
rantizar el suministro de pescado, los conocedores construyeron estanques 
de agua salada y de agua dulce, aunque sin mucho éxito.” Los sazonadores 
como el garo y el residuo pastoso (aller) que resultaba de su preparación, 
mezclados normalmente con vino y agua, se usaban con mayor frecuencia 
que en la cocina helénica.* También las salsas eran ana innovación que se 
alejó de las salsas persas, las cuales eran caldosas y se espesaban con pan. 

Los anfitriones y los invitados se reunían a comet por la noche (cena) en 
el salón más opulento de la casa, cuyos pisos y paredes a menudo estaban her- 
mosamente decorados con mosaicos o pinturas, y adornados con muebles, 
recipientes e implementos.” Las comensales se recostaban en posición dia- 
gonal, tres personas por sillón, en muebles acomodados en forma de Y incli- 
nada. Sostenían el plato con la mano izquierda y tomaban delicadamente la 
comida con la mano derecha, Los que cenaban juntos eran, en teoría, iguales, 
aunque los anfitriones con [recuencia servían a los invitados de menor rango 
porciones más pequeñas, les ofrectan menos opciones, les asignaban lugares 
menos deseables alrededor de la mesa o simplemente los ignoraban, 

La cena incluía entradas, platillos con salsas y postres, todas ellas cosas 
desdeñadas por los republicanos. Como entrada, los comensales podían co- 
mer lechuga (quizá servida can aderezo de aceite y vinagre), poros rebana- 
dos (hervidos, en rodajas y aderezados con aceite, garo y vino), atún decora- 
do con huevo u hojas de ruda, huevos cocidos a las brasas, queso fresco con 
hierbas y aceitunas en vino endulzado con miel (rmastur), 

Como plato principal, los esclavos ofrecían platillos como sal monete ros- 
tizado servido con salsa de piñones; mejillones cocinados con vino, garo y 
hierbas; ubres de cerda que se hervían hasta quedar suaves para después 
asarlas y servirias con salsa: pollo relleno de cerdo medido, trigo cocido, hier- 


1 Citado en Clutton-Brock. Domesticated Animals, pp. 75-76. 
2 Cutting, "Historical Aspects ol Fish”, pp. 4-5. 

Y Curtis, Garten and Salsamento, esp. cap, +. 

1 Faus, Aronmtd be Roman Mible, pp. 48-75. 
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bas y huevos, y grulla con nabos en salsa de vinagre saborizada con hierbas. 
Los platitllos exóticos atribuidos a Persia, como los que tenían chicharos, el 
cocido de pollo y el cordero al horno con salsa agridulce agregaban a la cena 
cierto toque cosmopalita. 

Las salsas, ahora mucho más complejas que las antiguas salsas persas, 
complementaban la carne o el pescado agregando calor al frio y humedad o 
frescura a los alimentos calientes o secos. Resultaban absolutamente centra- 
les pura la cocina imperial romana, Cuatrocientas de las 500 recetas que apa- 
recen en el libro conocido como Apicias (derivado de un par de manuscritos 
del siglo 1x que, probablemente, estaban basados en una recopilación del si- 
glo 1v 0 Y) tienen que ver con salsas de una u otra manera, y 200 de ellas son 
recetas de salsas. Típicamente, las salsas se hacían con especias duras pul- 
verizadas, en general la pimienta o el comino, pero también el anís, la alcara- 
vea, las semillas de apío, la canela, las semillas de cilantro, el cardamomo, la 
cúsia o canela china, el eneldo, la mostaza, la amapola y el ajonjolí, todas 
molidas en mortero, Se agregaban nueces como las almendras, las avellanas 
y los piñones, o frutas como dátiles, pasas y ciruelas, con las que terminaba 
de formarse una pasta, Á esta mezcla se agregaban hierbas Trescas como la 
albahaca, el laurel, las alcaparras, los ajos, el hinojo, el jengibre, el enebro, el 
apio silvestre, la menta, la cebolla, el perejil, el romero, la ruda, el azafrán, la 
ajedrea, el echalote y el tomillo o cúrcuma, todo esto seguido de garo y quizá 
vino, mosto, miel, aceite de oliva o leche. La mezcla se enlibiaba para mez- 
clar los sabores y en ocasiones se espesaba con almidón, huevos, arroz o 
masa desmoronada. 

El postre consistia en frutas maduras tales como higos, uvas, manzanas, 
peras y ciruelas; natillas de leche; platos de huevo y fruta, y pastelillos con 
queso y miel, como la masa frita embebida en jarabe o miel de abeja. Existe 
una receta que fue precursora de muchas de las masas fritas que comemos 
hoy día: "Tome harina de trigo duro y cocinela en agua caliente hasta formar 
uña pasta muy dura, luego extiéndala sobre un plato, Una vez [ría corte en 
rombos y fríalos en aceite de la mejor calidad. Sáquelas, vierta miel, espolvo- 
ree con pimienta y sirva”.” El vino mezclado con agua se bebía en recipien- 
tes de vidrio, plata o cerámica fina para acompañar los alimentos.” Este Upo 
de comidas, naturalmente, no se servía todos los días, Eran comidas ejem- 
plares, exclusivas para ocasiones especiales. Regularmente, los romanos 1o- 
maban un desayuno figero y una cena mucho más sencilla que estos elabara- 
dos banquetes. 


% Para tales platillos, véanse Dalby y Granger, Classical Cookbook, pp. 97-113. Dupont, Drrily 
Life, pp. 275-278: Apecins, trads. y eds. Grocock y Grainger, y €. Kaulman, Cooking in Ancient 
Civilizations, p. 127. Para las salsas, Solomon, “Apician Sauce”. Para el madjo rojo y la abre de la 
cerda, véase Marcial, Epigravias, 3.77 y 11.37, 

7 Dalb+ y Greinger, Classical Cookbonk, p, 68. 

"Y bid., pp. 101-102. 
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El imperio, una monarquía universal que de acuerdo con los estoicos in- 
cluía al mundo entero, alcanzó su máxima extensión entre los años 100 a.C. y 
100 d.€., cubriendo desde España al oeste hasta Mesopotamia en el este, y 
desde Escacia al norte hasta las orillas del Sahara al sur”? Como los persas, 
los romanos toleraban a los pueblos de etnicidades y religiones distintas siem- 
pre y cuando aceptaran la costumbre del sacrificio, el idioma, las costumbres 
y los gustos de Roma, incluida la cocina romana. Naturalmente había varia- 
ciones regionales. Por ejemplo, la porción oriental del imperio, que hablaba 
griego, nunca mostró mucho entusiasmo por el cerda." En general, los ciuda- 
danos del imperio (categoría que gradualmente se estendió más allá de los 
romanas pero que siguió siendo exclusiva de una selecta minoría de varones) 
se veían unidos por el consumo de alimentos. Como señaló atinadamente un 
grafito en Pompeva: “Aquel con quien no ceno es un bárbaro para mi”.*! 

Al norte de los Alpes, en un ciaturón que va desde España al oeste hasta 
el Rin y el Danubio en el este, vivían los celtas. Para los romanos, quienes 
preterían los paisajes de ciudades rodeadas de sembradios, los claros que 
creaban los celtas entre los oscuros bosques para asentarse resultaban extra- 
ños, amenazantes y carentes de los alimentos que hacían civilizada la vida. 
“Los habitantes [...] viven la existencia más miserable de la humanidad, pues 
no cultivan aceitunas y no beben vino”, afirmó el gobernador de la provincia 
del Danubio, nacido en Turquia. Lo mejor que podían decir de los celtas 
era que eran limpios, si bien voraces. Con el tiempa. los celtas más pudientes 
adoptaron el idioma latino y la cocina romana, incluidos el pan leudado re- 
dondoa, el vina, las salchichas lucanas, las leguminosas (chicharos, lentejas, 
garbanzos, frijoles de carita), los quesos duros y las salsas de puré. Importa- 
ban buenas cantidades de vino, probablemente no menos de 2.5 millones de 
galones al año en el siglo 11t (comparemos esta can el mayor comercio de 
vino en la Edad Media, que era de 20 millones de galones al año de Francia a 
Bretaña y los Países Bajos). Desde el siglo 111 d.C. en adelante, los celtas ro- 
mantizados se volvieron emperadores, lo cual significaba un fuerte contraste 
con el Imperio persa, en el que nunca hubo ningún emperador que no fuera 
de esa nacionalidad. Su predilección por el cerdo asado y hervido, tanto fres- 
co como salado, reforzó el preexistente gusto romano. 

Los utensilios de cocina y las plantas también se expandieron por el im- 
perio. Por ejemplo, en la York del siglo 11, en el norte de Bretaña, las trapas 


P Liovea, Empire, y. 9. 

8 Alvock, "Power Lunches”. 

3 Grivón, From Feastintg to Fastina, p. 3, 

M Citado en P. Brown, Morid 0 Late Anriquiitv, p. 11: P. Revnolds, “Food af the Prehistonc 
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africanas introdujeron tazones con bases convexas que podían colocarse so- 
bre un brasero. En otras áreas se podían encontrar los típicos trípodes del 
sur de Francia, al igual que las parrillas y los morteros.% Las aceitunas y las 
parras se sembraban en cualquier lugar en el que pudieran crecer. En las villas 
de la Bretaña romana se prelerían los conejos de España, el pollo, el faisán, 
el pavorreal y la gallina de Guinea. Las hierbas como el cilantra, el eneldo, el 
hinoje, la menta, el tomillo, el ajo, el pora, la cebolla, el echalote, el perejil, 
el romero, la ruda, la savia, la ajedrea, la mejorana dulce y los vegetales de 
jardín como la col, la lechuga, la endivia, la zanahoria, la chirivía, el nabo, el 
rábano, la escaravía y la mostaza blanca len semillas) se sembraban en hor- 
talizas.* En los huertos se sembraban variedades mejoradas de manzanas, 
cerezas, duraznos, chabucanos e higos. En la dirección contraria, se introdu- 
jeron en Egipio betabeles, nabos, espárragos, peras y nueces de Castilla de 
Europa, 

Los pobres de origen urbano a lo largo y ancho del imperio la pasaban 
bastamte bien, debido a que los romanos eran tan eficientes al momento de 
proveer grandes ciudades como lo eran para alimentar a sus ejércitos. De 
una población de aproximadamente 100000 personas en el siglo 1 a.C. 
Roma alcanzó el millón de habitantes en el año 55 a.€. y un millón y eredio 
sólo un siglo después, Atenas y Corinto en Grecia, Éfeso y Pérgamo en Turquía, 
Antioquía en el Levanle y Alejandría en Egipto lambién tenían grandes po- 
blaciones. Los pabres, que constituían 90% «de la población de cada ciudad, 
vivían en vecindades hacinadas. Al no contar con lugares para almacenar o 
cocinar alimentos, ingerían comida rápida en la calle o la Nevaban a sus casas. 
Un poco de pan caliente de la panadería y una salchicha en algún merendero 
significaban una comida caliente y rápida. Si tenían algún potaje, probable- 
munte lo comían de un plato común usando las manos.?” 

Los sacrificios y los banquetes de Estado subvencionados por los roma- 
nos pudientes para establecer su lugar en la sociedad rompían can las ruti- 
nas diarias y daban a la gente común la sensación de que eran parte de una 
gran ciudad y de un imperio aún más grande, La riqueza ablenida en la gue- 
ma o mediante los negocios desaparecía entre las llamas cuando se sacrifica- 
han animales y se preparaban los banquetes. Con el aumento de la población 
en las ciudades, especialmente en Roma, llegó la escasez de alimentos. A fin 
de no tnriesgarse a la insurrección del vulgo, los aristócratas actuaban con 
benevolencia, A finales del siglo 11 a.C. les repartían granos, luego aceite y 
puerco, y en el siglo 14 d.C. distribuían sal y vino de los grandes viñedos del 
norte de Italia. % 


M3 Euol. Eating and Drirkira, pp. 3841. 
ailson, Foed and Drink tu Britain, pp. 72-73, 115.115, 193-197, 276-279 y 325-327. 
" Caol, Eating and Drinking, pp. 53-55. 
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En tiempos normales, los pobres urbanitas compraban o recibían de 
parte de sus empleadores o dueños raciones de pan, vino, aceite, queso, garo 
y miel. De todo esto, lo más importante era el pan elaborado con trigo, no 
la cobacda. "En los viejos tiempos —dijo Galeno— la gente solía preparar ha- 
rina de cebada, pero ahora se reconoce su debilidad en términos de valor 
nutricional: ofrece pocos nutrientes al cuerpo. La gente común y aquellos 
que no se ejercitar con regularidad la consideran suliciente, pero para aque- 
llos que se ejercitan de cualquier manera resulta deficiente." Los humildes 
comian pan de panadesía en vez de pan hecho en casa. En Roma, en el año 
25 L.C., existían 300 molinos y panaderias operados por el Estado de carác- 
ter comercial, una por cada 3000 personas. Puesta que cada habitante re- 
quería entre medio y un kilogramo de pan al día, dependiendo de qué más 
tuviera de comer, diariamente debían producirse, amasarse y horncarse 500 
toneladas de harina. Los hornos de colmena y la harina y la leña que se com- 
praban al por mayor crearon una economía de escala: los costos de las pana- 
derías comerciales eran mucho menores que los de los panaderos caseros 
(figura 11.5).* 

Muchas panaderías eran aperadas por las descendientes de esclavos libe- 
rados, que en ocasiones llegaban a ser muy ricos. Algunos invertían en moli- 
nos operados por burros, que costaban 1500 denarios, seis veces más que un 
molino rotatorio. En ua momento en que un par de bolas militares costaban 
22 denarios, un agricultor podía acaso ganar dos denarios diarios además de 
lo que recibía en especie, y medio kilogramo de pan costaba alrededor de dos 
denarios.? (¿Cuando en el año 30 d.C. el emperador Calígula incautó los ani- 
males de las panaderías en Roma para transportar los muebles de su palacio 
a Galia, ya no lue posible seguir operando los molinos y hubo una amenaza 
de hambruna. Así de importantes eran los molinos operados por animales 
para el abastecimiento de alimentos en Roma.) Según fueran las condicio- 
nes localos, los panaderos probablemente elegían leudar el pan al permitir 
que los lactobacilos produjeran una masa fermentada, O podían usar levadu- 
ra de cerveza, el sedimento que permanecía iras la elaboración de la bebida 
(aunque aún no queda claro si se trata de la misma levadura Saccheromyces 
cerevisiae que se utiliza hoy día). 

Un fresco que se conserva en Pompeya muestra a un panadero vendiendo 
una hogaza romana redonda de tamaño estándar (figura 1.6). Aquí, por pri- 
mera vez, vemas un pan reconocible, uno que quizá no nos parecería extraño 


2 Thurnond, Handbook of Food, Introducción. 

Y Gartsev, Fominé and Feed, p. 51, citando a Galeno, De facedtatibus vataralibres 6,513. 

4 Para una más alta calidad y un costo más haja del pan horneado prolesionalmente. véanse 
Petersen Y Jenkins, Bread duel Hee British Econcny. cap. 2. Thurmonel. Handbook of Foud, cap. Y. 
parn el pan romano. 

9% "Buving Power nf Ancien: Coins”, hp wwwa.tarumancientcains comidargsmitlvworth. 
html consultado el 20 de julto de 2012). 
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159. Mellefs com dicahmale des «Engros-Arotlirfstanien Envrlazes in Hom: WMablen, Knricn, Baden; 
Alleferang bra Brotes an Beato. 


FIGURA 11,4, Dibujo de los relieves en la tenba del esclavo liberto y exitoso panadera 
Eurívaco, cerca de Porta Maggiore, en Roma, donde se muestra cómo funcionaba 
na panadería romana, Arriba, de derecha a izquierda, los trabajadores reciben cr 
cargamento de trigo que es registrado cuidadosamente por los oficiales sentados 
a la mesa. El grano se intuele en molinos operados por burros, dende los trabajadores 
recolectan la harina el tiempo que ésta sale volando entre las piedras de amolar. 
Una vez molida, la harina de trigo entero se cuela en coladores circulares para eliminar 
la fibra. Un supervisor revisa la calidad. En el centro, de derecha a izquierda, un 
trabajador parece estar usando un caballo para mover la pala que amasa la mezcla. 
Unos entpleados o esclavos dan contorno e la masa hasta formar hopazas de tamuño 
estándar en dos grandes mesas; luego el panadero desliza las hogazas dentro del horno, 
Abajo, de izquierda e derecha, los trabajadores se esfuerzan por cargar las canastas 
llenas de pan hasta la estación de pesado, donde se contabiliza el total. Funcionarios 
del Estado vestidos con largos batas revisan el producto final untes de que fos 
trabajadores entreguen el par a los clientes, De Hans Lerner, Rómische Kultur 
im Bilde, Quelle % Mever, Leipzig, 1910, fig. 149, Cortesía California 
Universty Press, 


al probarlo y que genera migajas que nos resultarían familiares. Los punade- 
ros producían panes de distintas calidades: pan blanco para los ricos, pan de 
grano entero para el resto de la población, pan integral muy rústico para los 
más pobres, En los buenos tiempos, los pobres del área rural horneaban pa- 
nos integrales, y en las lemporadas más duras horneaban panes mezclados 0 
hechos completamente de chicharos, frijoles, castañas o bellotas. 
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Fioura 1,6. Fotografía de una hogaza romana redonda y rebanada, preservada 
en Pompeva por la leva, restliado de la erupción del Vesubio en el 79 4.C. Cortesía 
The New Vork Public Library, hitps:digitafoollecttons.avpLorgAlters/5 1004 704-3789- 
a349-2040-e009 18064299. 


El vino se preparaba en las grandes haciendas, particularmente en el nor- 
te y el oeste de [Halia. El excedente de vino se vendía a los celtas en Galia (la 
Francia actual). Un escritor contemporáneo que describió el entusiasmo cel- 
ta por el vino comentaba, quizá no en sentido literal: “Te darán un esclavo 
por un ánfora de vino, intercambiando así el copero por la copa”,* En el 
norte de Europa, los barriles irrompibles remplazaron las jarras de cerámi- 
ca, coma prohablemente se muestra en el bajorrelieve de Augsburgo, Alema- 
nia (figura 11.7), 

Las fábricas para producir salsa y pasta de pescado, conocidas desde al 
menos el siglo y a.C. en el este del Mediterráneo, se instalaron en halia, 
Libia, España y Turquía, o dondequiera que hubiera un buen suministro de 
pescado, salinas cercanas y sol brillante.” El pescado se empacaba en gran- 
des recipientes con hierbas y sal, y se dejaba al sol hasta que se autodigería 
(autolisis), separándose en garo líquida y pasta remanente; la salsa se vertía 
en ánforas para el traslado. Existían diferentes calidades de sal para distin- 
tos clientes, desde el emperador hasta los esclavos. A los clientes judíos se les 
garantizaba un producto gue no estaba contaminado por moluscos, crustá- 
ceos o anguilas. 


9% 8 Robinson (ed), Oxford Companion so Wine, y. 203. Thurmend. Handbook of nad, cap. 3. 
A Curtis, Corn and Selsamenta, caps. 1 y 4 
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ElGukA 0.7. En el norte de Europa, las celtas introdujeron los barriles ligeros para 
almacenar y transportar el vino en lugar de las dnforas mediterráneas. Este bajorrelieve 
fahora destruido) en una hunba de Augshurgo, Alermarnia, normalmente se interpreta 
cota tr sótano repleto de barriles. De €. Daremberg y E. Saglio, Dictionnaire des 
antiquités grecques et romaines, Hachette, París, 1904-1907, 5, p. 947, fig. 2139, 
Cortesia California University Press. 


El queso duro se praducía prensando queso fresco con sal. Como se 
trataba de un queso más seco y más ácido que el queso fresco, se conservaba 
bien durante más tiempo, y como era de menos de una décima parte del vo- 
lumen de leche empleado para su producción, era fácil de cargar. Esto lo 
convirtió, durante siglos, en un alimento básico para los soldados y los viaje- 
ros, El queso duro se exportaba por todo el Mediterránea ya a principios del 
siglo tv, La miel también se producía comercialmente, 

El puerto de Ostia, a sólo unos cuantos kilómetros de Roma, era un lu- 
gar ajetreado. El grano se descargaba de los barcos que habían hecho viajes 
de 2000 kilómetros desde Alejandría. Este medio de transporte era más ba- 
rato que el terrestre, que se hacía a lo largo de sólo 30 kilómetros, Antes de 
entregar el grano a los molinos, se almacenaba en filas y lilas de jarrones 
de cerámica enterrados hasta el cuello.” También se descargaban ánforas 
redondas o alargadas Nenas de aceite de oliva, ánforas cónicas llenas de vino 
y otras terminadas en punta llenas de garo, largas vasijas llenas de aceitunas 


35 Dérs, “Milk and Dairy Products in 1he Roman Period”. p. 117; Thurmond. Handbook of 
Food. pp. 189-206. 

* Crane, Archaeology of Beckeeping, cap. 4, 

F Crono, Pre-Industrial Societies, p. 19. 
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y recipientes más pequeños repletos de dátiles.** El vino se subla a otros bas- 
cos para venderlo alrededor del Mediterráneo y basta la India, donde se 
intercambiaba por pimienta. 

En los siglos 11 y Iv d.C. Constantinopla, entonces el centro económico 
del imperio, remplazó a Roma como la capital, lo cual cambió el foco culina- 
rio hacía el este, a la región donde el griego era el idioma popular.” En el si- 
glow d.C, los pueblos germanos del otro lado del Rin invadieron el Imperio 
occidental. A mediados del siglo v, Roma había quedado reducida a un ter- 
cio de milián de persanas, y para el siglo v1 constaba de apenas 50000 pobla- 
dores. *% En lo que luera el Imperio occidental, la cocina romana imperial de 
salsas especiadas, carnes suaves y saberes como el garo y la miel fue decli- 
nando gradualmente a medida que desaparecieron las plantas procesadoras 
de alimentos y las redes comerciales que la habian sostenido. Quedaron al- 
gunos rastros, como ocurriría también después de la aparición de otros im- 
perios. La especiada salchicha lucana aún se produce con nombres cogna- 
dos en el Levante, a lo largo de África del Norte y en Grecia, los Balcanes, 
Suiza, Francia, España, y (gracias al Imperio español) en América Latina. 9 
Ln más importante es que el pan leudado siguió siendo una parte importante 
del repertorio culinario europeo. 

Mientras tanto, asi como los ascetas en el Imperio maurya retaban a la 
cocina imperial, los judíos y los cristianos hicieron lo mismo can el Imperio 
romano. Las judíos se rehusaban a hacer sacrificios, que eran parte de la po- 
lítica central del imperio. Los cristianos que se habían convertido y antes 
habían aceptado los sacrificios ahora se negaban a hacerlos. A principios del 
siglo tv el cristianismo habría de convertirse en la religión oficial del Imperio 
oriental, y tanto la alta cocina como la cocina humilde serian reftormuladas 
para ajustarse a la filosofía culinaria cristiana (capítulo y), 


DE LA COCINA DE MIJO A LA COCINA IMPERIAL DE LOS HAN 


Tras un largo periodo de guerra y caos en el norte de China, el emperador 
Wu (156-87 a.C.) anunció, como había hecho Dario 1 unos 400 años antes, 
que era su responsabilidad restaurar el orden y armonizar la tierra y los cie- 
los. 12 Durante los siguientes 400 años, con sólo algunos periodos ocasiona- 
les de desorden, la dinastía Han reinó sobre más de 50 millones de personas 


% Cool, Esting and Drinking, p. 17. 

4 P Brown, World of Late Antiquits, p. 16. 

1% Cuonlile, Exrope bermween tdre Oceans, p. 426. 

19 Mathieson, "Longaniza”. 

102 Los luentes esenciales para la cocina china Han incluyen Chang ted.), Food in Chinese 
Cubiure, cap. 2, E, Andersen, Foed of China, cap. 3; Bray, Agricaduere; Huan, Fermnentations ud 
Evoel Science; así como los documentos escritos por Sabban que se mencionan en la bibliopra- 
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desde Mongolia y Corea en el norte hasta Vietnam al sur, desde el Mar de la 
China al este hasta la frontera de la estepa central asiática al neste. El Impe- 
rio de los Han tenía muchos paralelismos con el Imperio romano, incluida 
la cocina. Como la cocina romana imperial, la cocina imperial Han emplea- 
ba el trigo. Sin embargo, en China la masa de trigo, harina y agua no se hor- 
neaba para hacer pan, sino que, en la mayoría de los casos, se le daba forma 
y se cocía al vapor para crear una serie de productos que colectivamente se 
conocían como bing, término que puede Iraducirse como “pasta”. Como la 
cocina imperíal romana, la cocina imperial de la dinastía Han exploraha 
una amplia gama de sabores. En lugar de salsa de pescado, los chinos inno- 
varon de continuo con una serie de fermentos. Además de las equivalencias 
en la tecnología alimentaria, babía debates paralelos sobre la hilosofía cult- 
naría, particularmente acerca del lugar que la opulencia debía ocupar en el 
Estado. 

En un confucionismo redivivo, el emperador era concebido como el eje 
del universo, responsable de los sacrificios que mantenían la armanía en un 
cosmos cuva energía primordial (41) se distinguía entre el vin y el yang. La 
historia avanzaba en ciclos. Los individuos tenían el deber de cultivar las 
virtudes y la sociedad se mantenía unida a partir de una serie de relaciones 
desiguales —gohernado y gobernante, hijo y padre, esposa y marido, clc.— 
en las que la persona de menor nivel debía respeto a la de mayor nivel y ésta 
respondía con benevolencia. Aunque el aprovisionamiento era una parte esen- 
cíal de la filosolía confuciana, la comida que se proveía debía ser decente 
y suficiente, no opulenta. En una leyenda que resonó a lo largo de la historia 
china, Conjucia celebraba a su discípulo Yan Hui: “¿Qué admirable es! Vivir... 
de un tazón de grano y un cucharón de agua entraña una dificultad que la 
mayoría de los hombres consideraría intolerable, pero Hui no permite que 
esto afecte su alegría". Los sacrificios, parte de loda gobernanza estatal 
apropiada, mantenían unidos a la sociedad y al casmos. Así como no todos 
aceptaban la filosofía culinaria republicana en Roma, muchos eran los chi- 
nos que observaban atras filosofías culinarias, como la de los taoistas. 

Changían, la capilal (a sólo unos pocos kilómetros de la Xi'an actual), en 
el río Amarillo, hogar tradicional de los chinos Han, era una ciudad bullicio- 
si de 250000 habitantes. Trazada con calles amplias de acuerda con los prin- 
cipios cósmicos, la ciudad tenía por centro un palacio de ocho kilómetros 
cuadrados, hogar de la corte imperial. El Buró Imperial de Aprovisionamien- 
to, con alrededor de 2000 empleados, se encargaba de las cocinas, prepataba 
los banquetes y supervisaba las lábricas de che (vino de arroz), los graneros 
w las bodegas, y vigilaba asimismo a los granjeros, los proveedores de com- 


Mía. Para un contexto más general, véase Gernel, History af Chinese Civilization, y Waley-Cohen, 
Sestanis of Beijiny. 
3% Confucio, Aralectas, p. 2. 
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bustible, los pastores y los cazadores. Además se encargaba del lado culina- 
rio de los sacrificios, que eran verdaderamente fastuosos, como carrespon- 
día al dominio del emperador sobre todos los recursos del mundo. Los 
sacrificios eran también arcaicos, de manera que reflejaran la continuidad 
de las tradiciones sagradas e imperiales, 9 

La patria la constituía la cuenca del río Amarillo, plana, bien ierigada y 
capaz de producir materiales para una dieta diversa. Desde ahí los ejércitos 
imperiales, con una fuerza de más de un millón de hombres, en su mavoría 
campesinos enlistados, avanzaban sobre los territorios vecinos, cada uno 
identificado con su cocina distintiva. Aj norte estaba la Manchuria fría y alta, 
la tierra de Ja leche; al este se encontraba Corea, la tierra de la sal y el pesca- 
do; al sur. debajo del río Yangisé, estaba la tierra del suelo blando y quebra- 
dizo, del crecimiento opulento y los alimentos ácidos y de volar penetrante. 
En el año 228, una embajada en el delta del Mekong y Cambova desembocó 
en dos tratados: uno sobre los árboles, las plantas, las frutas y los bambús 
del río Rojo de Vietnam, y el otro sobre una inspección profunda de Sichuán, 
Al oeste había lierras ricas y dietas excelentes. Al norte y al este, los Han es- 
tablecieron colonias militares y deportaron a cientos de miles de personas 
con el propósito de crear asentamientos.1% Presumiblemente, como había 
sucedido con las guarrúciones romanas en las [ranteras del imperia, los chi- 
nos introdujeron plantas que les eran familiares con su cormespondiente 
equipo de procesamiento y cocción. 

En el oeste, el avance chino se vio bloqueado por los nómadas esteparios 
que controlaban las rutas comerciales de Asia central. A pesar de ser un ejér- 
cilo poderoso, el chino no era capaz de aprovisionar tropas que pudieran 
llegar hasta más de 300 kilómetros más allá de la Gran Muralla, construida 
para marcar la tenue frontera entre la estepa y las tierras de cultivo, Fue así 
como comenzaron siglos de diplomacia e intercambios culinarios entre los 
nómadas y laos chinos. Los chinos invitaban al convoy nómada —algún go- 
bernante o un miembro de su familia— a Chang'an oficialmente, para rendir 
tributo al emperador. 1% El invitado traía regalos (tributos) y se le permitía 
comerciar un par de días. Prometía no atacar y dejaba atrás, a manera de 
rehén, a un miembro importante de su corte, quizá, al príncipe. A cambio, 
los chinos ofrecían a ta delegación lujosos banquetes y, cuando se marcha- 
ban, los llenaban de regalos que bien podían ser sedas magnificas, granos e 
hijos de familias nobles en calidad de esposas. Los námadas se familiariza- 
ron con la cocina china mientras que los chinos recibieron, gracias a una 
serie de intermediarios nómadas, información sobre los componentes de las 


19% Estas cifras, como señala Knechtges en “Literary Feast” (p. 493, han sido ideallzadas, pera 
nos dan una idea de la escala y le importancia dada al trabajo en las cocinas. 

105 Elvin, Pattern of re Chinese Past, pp. 37-38. 

Me Walev-Cohen, Sexrarmis of Bering, esp. | 
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cocinas persa, india e incluso mediterránea. A través de la larga cadena de 
intercambios con la estepa llegaron a China las vides y el conocimiento so- 
bre cómo hacer vino de uva, la alfalfa para alimentar a los caballos del ejér- 
cito y, con toda probabilidad, los molinos rotatorios.!% 

Como había sucedido con la cocina romana, el aprovisionamiento del 
ejército v las grandes estepas dieron forma a la cocina Han. La pequeña cla- 
se dominante mantenida por los impuestos de los campesinos fue remplaza- 
da por una enorme clase de terratenientes acaudalados que empleaban cam- 
pesinos para pperar sus negocios agricolas, La familia Cho en Sichuán, por 
ejemplo, tenía tierras de cereales, estanques para criar peces de agua dulce, 
parques para cazar, varias empresas cemerciales y uma planta siderúrgica 
operada por 800 esclavos.!% 

La teoria cósmica taoísta, protocientífica y con un toque de ocultismo, se 
transmitía de maestro a alumno en monasterios aislados y era del gusto de 
familias como los Cho, que buscaban orientación sobre el cosmos Y la salud 
personal. Desde el siglo 1 a.C. en adelante los taoistas se abstuvieron de con- 
sumir granos y, por tanto, se alejaron de la sociedad. Anhclaban acercarse al 
mundo espirtual, meditar, absorber el dulce vocío de los cielos, el chi, o el 
éter, y quizá obtener en consecuencia la vida eterna. !% Los taoistas creían en 
los cinco elementos o fases, y predicaban la necesidad de estar en armonía 
con el universo (cuadro 1.4). Consideraban al estómago el asiento de la sabi- 
duría intuitiva; la mente era el asiento del pensamiento y el juicio, y el cora: 
zón el de la disposición y el amor Muchas de sus ideas llegaron hasta la 
Herbolaria del divino agricultor, la principal farmacapea taoísta.M'* La comida 
y la medicina ecan una misma cosa, y la palabra fang significaba tanto receta 
de cocina como receta médica. 

La filosofía cutinaria taoísta atraía a aquellos miembros de la élite china 
que combinaban la devoción por la espontaneidad, la naluraleza, el paisajis- 
mo y la caligrafía con el desprecio a los ritos sacrificiales y la indiferencia 
por la política. Los tacíslas esperaban poder prolongar la juventud y la vida, 
y se preparaban cuidadosamente para la vida después de la muerte gastando 
fortunas en trajes mortuorios hechos de planchas de jade para evitar que el 
espíritu escapara. Gastaban también en la preparación de grandes banque- 
tes para disfrutar en la tumba, pues si el muerto no era bien alimentado el 
espíritu podía abandonar el cuerpo y vagar por la tierra en forma de un [an- 
tasma enojado y hambriento, La marquesa de Daí, una aristócrata que mu- 
rió alrededor del año 150 a.C., fue enterrada con 51 cazos llenos de vegetales, 
arroz y cereales, y con otras 38 canastas de bambú llenas de fritas v carne 


192 Lauter, Sino-Franiva, pp. 185-367. 

Geral, History of Chinese Civilization, p. 143. 

109 Yanes, "War, Food Shortages, and Relicl Measures”, p. 150. Levi, “Enbstinence des cértales 
chez des Dioistes”, esp, pp, 5-15, 

399 Graham, Disputers of the Tio, parte 1, cap. 1, y parte d, cap. 1 Unschuid, Medierne, pp. 4 y 6. 
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cocida, y etiquetadas con tiras de bambú. Otras tumbas incluían maquetas 
de pozos y graneros, granjas enteras o escenas de cocina como la que se 
muestra en la figura 11.8. Esta escena del siglo 1 fue grabada sobre una plan- 
cha de piedra pulida de alrededor de metro y medio de alto por casi un me- 
tro de ancho que se colocó sobre la tumba de ya terrateniente o funcionario 
gubernamental en la provincia de Shandong.'"' 

El manual de administración de una finca y de procesamiento de alimen- 
tos llamado Técnicas esenciales para la vida diaría del pueblo comun, 
escrito alrededor del año 549 d.C, por Jia Sixie, funcionario de gobierno y 
quizá gobernador de la nórdica provincia de Shandong, es una mina de in- 
formación sobre la producción y el procesamiento de los alimentos.!'? En él 
se describe cómo arar la tierra, cultivar granos, criar reses y ovejas, manle- 
ner gullineros, chiqueros y estanques, asi como la manera de procesar ali- 
mentos, incluidos la preparación de la sal, el molido de ls harina y la trans- 
formación de la malta. Los almidones, los edulcorantes y lus aceiles se 
producian a gran escala, !'! El almidón para espesar salsas se hacía moliendo 
dos variedades de mijo, el común (Paricarn miliaceut) y el de cola de zorra, 
italiana o moha (Seraría iatica), vremojándolos después en agua y Analmente 
recolectando y secando los granos que se asentaban en el fondo. El azúcar de 
malta, el principal edulcorante, se hacía con granos germinados que se seca- 
ban y se malfan para luego extraer el dulce con agua. Para Jía Sixie la caña 
de azúcar na era más que una planta exótica de las lejanas tierras del sur. Los 
aceites se obtentan calentando ajonjolí, cáñamo, albahaca japonesa, colza y 
otras semillas, de las que luego se extraían los aceites con ayuda de una pren- 
sa. El uso de los aceites de semillas puede indicar ena disminución en el nú- 
mera de animales domésticos, va que los chinos preferían para cocinar la 
manteca de cerdo y las grasas de res y carnero. 

Los alimentos que podían ser conservados manteniendo parte de sus ca- 
racterísticas originales (alimentos “escondidos”) incluían los vegetales enterra- 
dos durante el invierno, las uvas que se conservaban en cisternas cubiertas, 
los vegetales secos, la carne o el pescado remojados en salmuera aromática y 
colgados de travesaños hasta secarlos (fu), el arroz cocido y el pescado con 
hierbas y especias (el ha, quizá un antiguo pariente del sushi), y los vegeta- 
les como la malva y la col preservados en ollas con sal, salmuera o pasta de 
arroz (el 211, quizá el origen del ehucruy). De acuerdo con las farmacopeas, el 
vinagre eliminaba los humores nocivos del cuerpo, armonizaba las acciones 
de los órganos viscerales y daba paso a la buena salud. 

Además, los chinos preparaban gran cantidad de alimentos “detenidos” 
o completamente transformados, incluidos los condimentos hechos a base 


11 Pirazzolia Serstevens, “Second-Century Chinese Kitchen Scene”. 
1 Vénse Sabbun, "Systéme des cuissons” y "Sawvirlaire oublié”. 
103 Huang, Fernentations and Food Science, pp. 436-461 


Ficuña 11.8. Esta esceña, grabada en tna plancha de ¡iedra en ura teonba Liangtel 
del siglo ten Zhucheng provincia de Shandony, China, muestra cena cocina muy 
ujetreada. Arriba, de tuna repisa cuelgan tortugas, un venado, pescados, ma cabeza 
de cerdo y pedazos de carne para mantenerlos fuera del alcance de los perros que se 
pasean por la cocina. Abajo se alista uita pila de charolas, st hombre prepara pescado, 
tres cortan carne y un pequeño equipo arponea pedazos de carne para luego cocinarlos 
subre ina parrilla estilo hibacin. En el lado derecho un perro observa con avidez cómo 
se preparen ena oveja, in bues, un cerdo, un perro v sama canasta de pollos que serán 
sacrificados, Se saca agua de an pozo y xe aviva el fuego que se encuentra bajo rta 
vaporera. Otros asistentes vierten fermento e través de tn colador de cerámica 0 
auna bolsa de tela pare actarar el chiu que se ha de beber. Un capataz reconviene a 
90 borracho. En la parte inferior hay cuatro grandes jarrones con fermente, mientras 
que et ebtesto hay vino de arroz o ague. Tanto chiu y tanta care sugieren que se 
estuba preparando un bunquere. De Wen wu tian di (Reliquias calisrales del wiiido) 
10, 1981, fig. 7. O Institute of Archaeology, Chinese Acaderey of Social Sciences. 
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de sova, granos, carne, pescado y mariscos.!!? En tiempos de la dinastía de 
los Han, las técnicas para prepararlos estaban ya sistematizadas v muchas 
de ellas contaban con un largo historial; se distinguían de las técnicas em- 
pieadas en la mitad occidental de Eurasia. Los chinos comenzaron a incubar 
granos cocidos con un cultivo microbiano complejo que ahora sabemos que 
incluía enzimas de hongos, esporas y levaduras en presencia del agua. El 
"lermento” resultante era el punto de partida para convertir los granos en 
condimentos. 

En aquel tiempo, este proceso se describió en términos taoístas. El pri- 
mer día del séptimo mes lunar a finales del verano era el momento de pre- 
parar los fermentos para el suministro anual de vino de arroz. Ciento veinte 
litros de trigo se dividían en Lres porciones, una de las cuales se cocía al va- 
por, otra se tostaba en seco y otra más se dejaba cruda. Tras molerlas fina- 
mente, las porciones se mezclaban. Antes del amanecer, un muchucho vesti- 
do de negro era enviado a sacar ocho litros de agua de un pozo mientras 
dirigia la vista al oeste, el lugar de la muerte, Nadie tenía permitido tocar 
el agua. Mirando hacia el oeste, los trabajadores mezclaban el grano con el 
agua hasta Jormar una pasta árme. En una cabaña con techo de paja y piso 
de tierra apisonada dividido por pequeñas veredas en cuatro cuadrados, los 
muchachos, tndos con la vista puesta en el veste, formaban la pasta en tartas 
de siete centímetros de diámetro y dos y medio de espesor. También daban 
forma a cinco “reyes” para el fermento. Las tortas se colocaban sobre las ve- 
redas y los reyes se acomodaban al centro y en las esquinas al este, al oeste, 
al norte y al sur, Luego un miembro de la familia repetía tres veces los rezos 
sacrificiales y los espectadores se arrodillaban dos veces. Entonces se coloca- 
ban regalos de carne seca, vino y pasta sobre las manos húmedas de los re- 
yes. La pueria de madera se cerraba, se sellaba con lodo y se reabría una se- 
mana después. Las tortas entonces se giraban y la puerta volvía 4 cerrarse. 
El proceso se repetía dos veces más. Entonces las tortas fermentadas se 
guardaban en jarrones de barro sellados durante una semana, antes de po- 
nerlas al sol para que se secaran colgando de un hilo que atravesaba tos agu- 
jeros del centro. 

Las medidas precisas y las reglas detalladas, aun cuando eran formula- 
das en términos místicos y no científicos, eran formas de controlar los com- 
plejos y potencialmente peligrosos procesos de elaboración de lermentos. 
Sugieren que los chinos pensaban que el trigo moría cuando se convertía en 
fermento y que renacía cuando éste se utilizaba. 

El trigo, que 1000 años antes había sido desdeñado par los chinos tomo 
grano de segunda, ahora se unía al mijo como el grano prelerido. Según usegu- 
ran muchos académicos, el molino rotatorio llegó a China desde Occidente 
poco después de su invención alrededor dei siglo 14 a.C. Aunque es posible que 


1 Sabban, Insights”; Huane, Fermentations and Esvd Seíence, pp. 149-418. 
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antes se moliera el grano en una piedra de amolar sencilla, ahora el proceso de 
la molienda era mucho más eficiente,'!* La harina de trigo resultante, tuna vez 
mezclada con agua, se convertía en una masa maleable y moldeable por acción 
de la proteína o gluten, que permitía formar hilos largos y elásticos. Los chinos 
pasaban el rocillo hasta convertir la masa en hojas delgadas que translorma- 
ban en fideos cortándolas, haciéndolas pasar por un colador con agujeros 0 Li- 
rando de ellas. También las convertían en hojas más delgadas o en bollos para 
envolver rellenos antes de cocerlos al vapor y servirlos con caldos de carne, yo- 
gur y pasta de ajonjolí. Los chinos asimismo aprendieron a hacer fideos a par- 
tir de granos sin gluten, como el mijo o el arroz, pasando la masa por un co- 
lador y dejándola caer directamente en agua hirviendo con el propósito de 
cocinar la mezcla. En el siglo va, Jía Sbúe ofreció 15 recetas diferentes de bing, 
una categoría que por entonces tenia ya varios siglos de amigtedad,1* 

En el siglo 11 d.C. Shu Hsi, uno de los principales académicos chinos, 
escribió una rapsodia para celebrar los fideos y los bollos de masa, que varia- 
ban según la estación del año.!” La primavera era el memento para comer 
ballos de pan rellenos (man-4'0t1), el verano para las tortas muy delgadas, el 
otoño para las masas leudadas y el invierno para consumir tazones llenos de 
fideos humeantes. El suntuoso bollo relleno —uha bola de masa rellena con 
carne de carnero o puerco picados “tan finos como cabezas de mnsca”, a de- 
cir de Shu Hsi— era bueno en todas las estaciones. El relleno, preparado con 
carne costosa, jengibre. cebollas, especias y frijoles negros (presumiblemen- 
te fermentados) para neutralizar el olor de la carne, se envolvía en una masa 
exquisitamente delgada y se encía al vapor. 


Y entonces 

Con el fuego alimentando las burbujas en el caída, 
Fuertes humos van lormando vapor. 

Estiranda su chaqueta, estirando su camisa, 

El cocinero toma y presiona, bate y muele. 

Con los dedos enharinados, 

Las manos giran y giran, de uno a atra lado. 
Revoloteando y agíladas, rápidas y turiosas, 

Las bolas se dispersan como estrellas, caen como graniza, 


30% fhid. pp. 462-456, Como siempre, la tecnología translerida es tecnología tranalormada. 
Los chinos también adoptaron la piedra de moler rotatoria al descascorado hartendo “piedras” 
con burro horneado o recalentado al sol, o bien con madera, y encajardo las superticies de mu- 
limmienta en engranajes dentados de roble y bambú; cuando se alimentaba el molino con los 
granos, se desprendia lo hbra. Más de 1000 años después, este método seria adaplado para la 
caña de azúcut: Daniels y Daniels, "Origin ol the Sugarcane Roller Mill”. p. 525. 

M9 Huang, Fermentations and Food Science, pp. 362-496; Serventl y Sobban, Pasta, cap. 9. 
Sigú la terminalogía de Sabhan. 

37 Knechtgos, "Literory Feasi”, pp. 59-63; lo citu está en la p. 62. 
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No queda carne pegada a la vaporera, 
No queda harina suelta en los bollos, 


Las comensales se arrodillaban frente a mesas bajas y usaban palillos 
para prender cada una de las exquisiteces de los elegantes y exorbitantemen- 
te caros platos laqueacdos (figura 11.9) 

La cocina humilde no incluía lujos como la pasta de Lrigo sino que se- 
guía siendo dominada por el mijo y las raíces. Desde aproximadamente el 
siglo y a.C, Jos estadistas chinos y los asesares políticos acordaron que el Es- 
tado debía intervenir para estabilizar los precios y proteger de los demasiado 
altos a los consumidores, asi como de los precios demasiado bajos a los pro- 
ductores. El orden público —y, de hecho, la moral pública— dependía de 
contar con los alimentos adecuados. Algunos textos de siglos precedentes, 
reunidos durante la era Han, dejaban clara la conexión entre la política y los 
granos. “Cuando los graneros estén llenos [el pueblo] conocerá el decoro y la 
moderación”, pero “si el pueblo na tiene suficiente, las órdenes [del príncipe] 
serán desdeñadas. Si el pueblo padece dificultades, sus órdenes no se lleva- 
rán a cabo”.!!" 

En el siglo 1 a.C. los suministros de alimentos se volvieron más escasos. 
Una canción campesina se quejaba de que los pobres no 1enían nada más que 
mijo cocido al vapor o frijoles de sova con halatas a manera de salsa cuando 
los sistemas de irrigación se rompieron en un trecho de la cuenca del río 
Yangisé.*'? Los campesinos, cuyos pagos en especie o en moneda mantenían 
al Estado, se encontraron en una situación que empeoraba a cada momento. 
Muchos adquirieron deudas y perdieron sus tierras a manos de los grandes 
terratenientes. La administración dejó de percibir ingresos y en el año 117 a.C. 
recurrió a la ereación de monopolios de sal y hierro. Para manejar y aprovi- 
sionar sus enormes ejércitos, el imperio aumentó la burocracia, que recababa 
impuestos entre los campesinos en forma de mijo, paja y heno, así como de 
animales de carga, Los campesinos trabajaban más horas y araban más tie- 
rras. Los funcionarins contabilizaban a los pobladares de las aldeas para que 
fuera más complicado evadir los pagos. El viejo sislerna de un establecimien- 
to imperial relativamente pequeño con un gran número de campesinos inde- 
pendientes comenzaba a desaparecer, 

Se ensavaron varias formas de aliviar la pobreza. Los ricos, o los comer- 
ciantes que actuaban en su representación, buscaron granos en tierras leja- 
nas, construyeron canales e instalaciones portuarias, y experimentaron rega- 
lando o subsidiando el grano.!?? Las sociedades de campesinos recibían c/tie 
y bueyes de regalo de parte del Estado para poder sacrificarlos en honor al 


0é Rickett, Grarzi, p. 428. 
19 Bray, Ayricaltrere, p. 314. 
12 nd. np. 416-423, 
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Ergura 1.9. Los grabados en la pared del fondo del santuario de Chu Wet, general 
de la dinastía de los Han (muerto ca, 50 d.€.), muestran na cena ceremonial. Los 
comensales —los hondres de la imagen inferior, las mujeres de la imagen superior— 
están sentados en plataformas tapadas con biombos y cortinas frente a largas mesas 
de poca altura y con patas curvas. Otros asistentes o espectadores se asoman sobre los 
biommbaos. En el fondo de la imagen inferior, los sirvientes levar bandejas llenas 
de comida; ul frente, otros se arrodillan y sirven de una gran sopera en los tatones, 
usí como de los recipientes cilíndricos en tazones de dos asas. De Wilina Fairbank, 
Adventures in Retrieval: Han Murals and Shang Bronze Molds, Harvard University 
Press, Cambridge, Muss., 1972. Contesía California University Press. 


dios de la tierra.!?! Lo más importante fue que el Estado estableció graneros 
(conocidos como graneros por siempre bien abastecidos) para vender granos 
a precios fijos en tiempos de hambruna, de acuerdo con da ideología coníu- 


 Gernel, Aistory of Chinese Civilizañion, p. 111. 
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ciana. El Libro de los ritos estipulaba que idealmente debia haber el equiva- 
lente a nueve años de reserva de granos (algo casi imposible de lograr): si 
había menos de sets la situación se volvería tensa, y con menos de tres el go- 
bierno colapsaría.!?? 

Afrontando la creciente hambruna entre los campesinos, los intelectua- 
les condenaron la opulencia. Mencio, un seguidor de Confucío, la considera- 
ba la raíz de la pobreza de los campesinos. El taoísta Mo-Tzu dijo que la 
opulencia huía por los aires en presencia de la austeridad, la feugalidad y 
la igualdad social. Otros argumentaban que alentaba la disipación, la arro- 
pancia y la falta de virtud. Las familias de comerciantes pudientes recibían 
la mayor parte de los ataques porque eran ellas las que adquirían las tierras 
de los campesinos empobrecidos pero no las cultivaban, Se las odiaba enton- 
ces porque, a diferencia del sector formado por la nobleza rural y la burgue- 
sía lerrateniente,* así corno de los agricultores y los artesanos, ellas no pare- 
clan producir absolutamente nada de valor. En el siglo 1 d.C., el tacísmo ya 
era una religión organizada, con doctrina, códigos de comportamiento ético 
y sacerdotes ordenados que se dedicaban a anular las prácticas religiosas 
tradicionales en China. La oposición tacísta eva simbolizada por la abstinen- 
cia en el consumo de los cinco granos. Puesto que los granos mantenían uni- 
da a la sociedad —de campesino a familia, de familia a aldea, de lamilia a 
gobernante y de familia a antecesores—, abstenerse de consumir granos sip- 
nificaba rechazarla. Las instituciones de caridad taoístas entregaban comida 
a los pobres. Mientras la dinastía Han se derrumbaba, el desorden social y 
las inundaciones a la largo de ta parte baja del río Amarillo dieron paso a la 
inanición y la enfermedad. Los taoístas emergieron entonces como dos líde- 
res mesiánicos, amenazando con derrocar los restos del peucder central. 


LaS COCINAS DE MAÍZ DE MESDAMÉRICA 


Avanzando en el tiempo para poder lener una comparación con el Nuevo 
Mundo, diremos que en el siglo vi d.C. Teotihuacán, en los altos valles de 
México, unos pocos kilómetros al norte de la Ciudad de México actual, era la 
ciudad más grande del continente americano y probablemente la sexta más 
grande en el mundo. Dominada por tas pirámides del Sol y de la Luna, las 
cuales se elevaban al final de dos grandes avenidas de unes siete kilómetros 


122 Bras, Ayricuóture, pp. 378-379; Will el al, Noterish He People, pp. 2-5. 

13 Gener, Ristory a] Cinnese Civilization, pp. 144-145, 

* En el origiñal. gent, palabra que designa a los nobles o hidalgos de distitos mnwos y a los 
propietarios de tierra de extracción plebeva. Surgido en Gran Bretaña pero también propio de 
atrás nsclones —par ejemplo, Rusin—, este segmento social es denominado asimismo burgue- 
sía territorial. [T.] 
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de largo, la ciudad abarcaba poco más de 23 kilómetros cuadrados y era ho- 
gar de unas 200000 personas. 

El maíz era esencial para las sociedades americanas, como lo eran la ce- 
bada y el trigo para los estados de Eurasia.!” En los Andes el maíz se adi- 
cionaba con quinoa y con raíces diversas, incluidas las papas. En las tierras 
cálidas de los mayas, se complementaba con yuca (Mentihor esculenta), un 
tubérculo parecido al taro o la malanga (Xaruhosonza), y con camate. Los re- 
gistros escritos de estas cocinas apenas están sicado descifrados (por su- 
puesto, están en maya) o datan apenas de tiempos de la conquista española. 
Supondré que la cocina de Teotihuacán era, al menos superficialmente, simi- 
lara la cocina mejor conocida de su sucesora, Tenochtillan, conquistada por 
los españoles en 1521. 

El acto de cocinar el maíz era trabajo de las mujeres. Esta labor era mu- 
cho más compleja que la de cultivarlo, lo cual tocaba a los hombres. Las 
mujeres duscascaraban el maíz y se artrodillaban para molerlo en un molino 
de mano, que en México se conoce como metale —simbolo de la condición 
lermmenina y lugar donde se entierra el cordón umbilical de las hijas—. Muz- 
clado con agua y a veces especiado con chile o aguamiel —el jarabe obtenido 
tras hervir la savia de las plantas de agave—, el maiz molido se transformaba 
en el gruel del desayuno o la merienda. Envuelta la masa en hojas de maíz en 
el centro de México —a, en el sur caluroso, en hojas de plátano—, se hervían 
parciones de maíz molido, quizá un bocado salada o dulce, para hacer una 
especie de bollo (conocido como tamal). Esta técnica se encuentra a lodo lo 
largo del continente americano. 125 

Sin embargo, molido en seco el maíz ne puede convertirse en panes pla- 
nos. La masa simplemente se desmorona y se rompe. Por fortuna, a más 
tardar en el año 300 a.C. se descubrió que si el maíz se cuece con cenizas 0 
sales alcalinas, se alteran sus propiedades. La dura cascarilla exterior se sua- 
viza y puede quitarse con facilidad. El maiz húmedo molida forma una masa 
plástica con la que puede hacerse pan (tortillas), el cual, una vez cocido so- 
bre una plancha de barro o de metal (comal), es suave, aromático v lo bas- 
tante flexible para enrollarse alrededor de la comida, de forma que funcione 
como plato o como cuchara, Este proceso también mejora las cualidades 
nutricionales del maíz, aunque quizá no fue ésa la razón original para la 
adopción de dicho proceso, laborioso y complejo. La nixtamalización, como 


12 Cor, America's First Cuisines, describe cómo hubtan cvelucionado las cocinas americanas 
cuando legaron los curopeos. Véase también, para lalormación sobre la salud y el cosmos, Or. 
Ha de Montellano, Medictra: sobre ls hmbricación del mastz con la cosmovisión, Clendirmen, Az- 
tecs, pp. 30, 181, 188.189 y 251; sobre la arqueología, Sagiura y González de la Yara, México 
antiguo. vol, 1 de Cocina mexicara, y González de la Vara. Época prelilspánica, vol. 2 de Cocina 
IEAICANA, 

PB Alarcón, "Tamales in Mesoameries”, 

> MacDonougb el el, "Alkaline-Cooked Corn Products”. 
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se le conoce, fue Lan importante para la cocina basada en pranos en Mesoa- 
mérica como lo fue la levadura pars la cocina occidental euroasiática y la 
creación de la pasta para la cocína china. Durante los últimos 2000 años es- 
tas tortillas han sido la comida diaria de los mescamericanos, si bien la téc- 
nica no se extendió hasta Sudamérica, 

A los tamales o tortillas de maíz se les agregaban guisos de pavo o perros 
domésticos, y venado, conejo, pato, aves pequeñas, iguanas, pescado, ranas € 
insectos atrapados un el campo. Las salsas se hacían con morteros y con pi- 
lones de basalto que se usaban para partir las hierbas frescas o secas, así 
como los chiles rojos rebidratados. Todo esto daba lugar a un puré de vegeta- 
les que se espesaba con tomatillas (Phvsalis philadefphica) o semillas de cala- 
baza. Los Írijoles, simplemente hervidos en agua, eran un acompañamiento 
muy sabroso, Para los nobles había calabazas rellenas «de espumoso chocola- 
te, sazonado con achiote o chile (figura 1.10). 

“El maiz, nuestro cuerpo”, decían los primeros mexicanos. De acuerdo 
con el relato de la creación maya, los dioses formaron a los hombres con 
masa de maiz luego de intentarlo con lodo y con madera.!? Alrededor del 
maiz se construyó tada una cosmología culinaria. El centro del mundo era 
verde, el calor de la vida en las áridas mesetas de Mesoamérica. El oeste, 
el lugar en donde el sol se hundía en el vientre de la tierra, correspondía a 
ls mujer, y el este, por donde el sal resurgía a la mañana siguiente, era mascu- 
lino y rojo, El maíz requería tanto del vientre oscuro y Írio coma de la luz y el 
calor del principio masculino. Cada noche, la tierra, el vientre del maíz dador 
de vida, se iragaba al sal, Cada día (o eso, al menos, se esperaba) reaparecta. 

Los seres humanos debían comportarse de manera que se mantuviera el 
equilibrio cósmico, evitando los excesos, la gula, la ebriedad y el sexo in- 
usual, ya fuera con la propia esposa e marido en tiempos de prohibición, 
fuera del matrimonio o con alguien del mismo sexo. Las mujeres mayores 
que va habian cumplido su deber con el Estado y los dioses podían emborra- 
charse con impunidad. Para el resto, la olensa se castigaba con la muerte. 

Se creia que Teotihuacán era el lugar del nacimiento del mundo actual, 
que va antes había sido creado y destruido cuatro veces. Los dioses se habían 
encontrado ahí para decidir quién de ellos debía sacrificarse para convertirse 
en el nuevo astro: el quinto sol gue habría de iluminar el mundo. Cuando el 
autosacrificio del más débil no constguió echar a andar al mundo de nuevo, 
los dioses se unieron en sacrificio conjunto para salvar a la humanidad, 

Incluso el propietario más pobre, reconociendo la deuda que Lenía con 
los dioses, ofrecía un chorrito de pulque, una pizca de comida a un par de 
gotas de sangre al prender el fuego con pequeñas ramas y al acomodar los 
tres hogares que sostenían los utensilios de cocina. Coma estaba habitado 
por el dios del fuego, Huehueténtl, el hogar era el punto más sagrado de la casa. 


7 Clendiinen, Aztecs, pp. 30-35, 181, 148-189 y 251, 
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FIGURA 11.10. Fotografía de una vasija mava que muestra el gobernante sentado en tt 
trono mientras habla con un sirviente arrodillado, En el suelo hay una vasija trípode 
que contiene tamales a manera de ofrenda. Sobre el trono hay un tazón que 
probablemente contiene una bebida espumosa de chocolate. Justin Kerr Mava Vase 
Data Base (6418), O Justin Kerr. 


Las ofrendas diarias a los dioses eran meros reconocimientos de aquella 
ominosa deuda, De cuando en cuando, decían los sacerdotes, los dioses de- 
bían ser alimentados con sangre y corazones humanos, así camo los seres 
humanos se habían alimentado de los dioses para tener cultivos y agua, 
y para quedar libres de enfermedades. Á veces, el pueblo teotihuacano sa- 
crificaba a uno de Jos suyos. Con frecuencia los sacrificados eran prisioneros 
de guerra. La víctima sacrificial desempeñaba un papel en las ceremonias de 
combate de gladiadores. Cuando estaba herida y sangraba, los sacerdotes 
tomaban el cuerpo y lo arqueaban hacia atrás. Entonces le sacaban el cora- 
¿ón con un afilado cuchillo de obsidiana. El corazón era quemado en home- 
naje a los dioses. Si la víctima era un prisionero, le daban al captor un tazón 
con sangre que debía frotarse sobre los labios «de las imágenes del dios en los 
templos de la ciudad. Acto seguido el captor desollaba el cuerpo, distribuía 
las extremidades y volteaba la pic] para colocarla sobre sus hombros y volver 
a casa vestido como la víctima, anticipando así su propia muerte, El captor 
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observaba a su familia comer solemnes cucharadas del guiso de maíz sin 
chile aderezado con delicadas rebanadas de la carne del guerrero muerto, lo 
cual constituía xna comida sagrada. La muerte en la batalla y la muerte sa- 
crificial eran consideradas buenas muertes. Después de cuatra años, las al- 
mas de los muertos regresaban como las mariposas que migraban con her- 
mosas alas negras y doradas, o como calíbries que revolateaban entre los 
árboles. De este modo volvían a la dulce tierra de miel, leche y chocolate. 

Aunque Teoliluacán cavó alrededor del año 900 d.C., su cocina había 
sido adoptada por los mexicas. Fue ésta la cocina que encontraran los espa- 
ñoles cuando escalaron hasta la cuenca de México en el siglo xv1. 


GEOGRAFÍA CULINARIA GLOBAL EN 200 D.C. 


Ya para el año 209 .C. la cadena de cocinas interconeciadas se extendía des- 
de el Imperio romano en Occidente hasta los imperios de Persia y el norte de 
la India, y a través de las estepas hacía el Imperio de los Han en cl norte 
de China (mapa 0,1). En todas estos lugares, el sriga fue el grano favorito de la 
alta cocina, desplazando a la cebada y el mijo, que ahora se consideraban ude- 
cuados sólo para las cocinas humildes y para los animales. Si sepanemos que 
ls población mundial de entonces era de alrededor de 200 millones de perso 
nas, los imperios romano y de los Han prabablemente albergaban alrededor 
de 40% del total: 20% cada uno. Si se incluyen los otros imperios, entonces los 
comedores de trigo gobernaban a casi la mitad de la poblacián mundial. Las 
otras cocinas importantes que se examinaron en el capitulo 1 palidectan en 
comparación con esto. Áun así, pese a estar basadas en el mismo alimento, las 
cocinas de trigo se volvieron más (no menos) variadas de una región 3 otra, 
según fueran las formas específicas en que el grano se procesaba y se cocina- 
ba, y según los platillos de acompañamiento. Y aunque la filosofía culinaria 
antigua se compartía ampliamente, sus críticos produjeron un buen número 
de cocinas alternativas que se ajustaban mejor a sus objetivos. 

El aprovisionamiento de los ejércitos y das ciudades con varios miles de 
soldados o habitantes se había conseguido desarrollando métodos de proce- 
sarmiento a gran escala más poderosos y eficientes, así como con allernalivas 
para ofrecer alimentos a aquellos que no contaban con facilidades para coci- 
nar en sus propias casas, Las técnicas mecánicas, químicas y binquímicas 
mejoraron. La fuerza animal y la fuerza del agua, los molinos rotatorios, los 
molinos de mantillo y los abanicos para separar la cáscara y la paja (en Chi- 
na) aumentaron la eficiencia del procesamiento de granos. En el Imperio ro- 
mano, un solo moledor que trabajaba cinco haras podía preparar alimento 
para 20 personas, cualro veces más que un moledor que usaba un molino de 
silla en Ur. Nínive o Tebas. Esto explica gue el porcentaje de la población que 
debía dedicarse a la molienda disminuyera de 20 a 5%. En el Imperio ramano 


Maza 1.1. Las cocinas impertales antiguas, 600 a.C.-200 d.C. La cocina persa 
aqueménida, edificada sobre las bases de la larga tradición culinaria babilónica, fue un 
punto de referencia para las ulteriores cocinas griega, helénica, manrva (India) y 
romana, todas ellas dependientes de panes y potajes de cebada y trigo (este último fue 
rempluzando e la cebada). La masa de trigo cocida al vepor (pasta) de la alta cocina 
china de los Han elevó la posición del trigo, que había sido llevado a través de la Ruta 
de la Seda, de tm grano extranjero de bajo estatus hasta un puesto de gran estatas, 
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también se perfeccionó el horneado de panes leudados de trigo. En el Medio 
Oriente y la India, la harina de trigo siguió usándose para hacer panes pla- 
nos o ligeramente leudados. En China se hervía o se cocía al vapor para ha- 
cer pasta de trigo (bollos o fideos). Muchos soldados y habilantes de la ciu- 
dad tenían acceso a los productos de trigo. El procesamiento del 1igo habria 
de cambiar poco hasta la Revolución industrial. Tampoco hubo muchos 
cambios en los métodos de cocción de los granos hasta el siglo Xx. 

Para suplementar el alimento base, se molían semillas y aceitunas en 
una gran variedad de molinos, morteros y prensas. Los edulcorantes siguie- 
ron produciéndose a partir de diferentes métodos: germinando granos (azú- 
car de malta en China), reduciendo la savia (azúcar de palma en la India), 
reduciendo jugos de fruta (jugos de uva y otras Írutas en el Medio Oriente) y 
sacando los panales de las colmenas da miel en el imperio romano). Los fer- 
mentos alcobólicos y lácteos en la mitad occidental de Eurasia y los lermen- 
tos de moho en la mitad oriental se usaban para hacer platos básicos (pan 
leudado) y bebidas alcohólicas (vino, cerveza y chrize), así corno para preser- 
var los alimentos (queso y salchichas en el imperio romano, leche en el Me- 
dio Oriente) y para crear condimentos (frijoles fermentados en China), La 
aulolisis (autodigestión) producía garo en el Mediterráneo y probablemente 
salsa de pescado en el sudeste asiático. 

Las cocinas humildes rurales siguieron basándose en granos de jerar 
quía más baja, camo el mijo y la cebada, preparados en forma de gruel, pota- 
jes y gachas. La gente del campo quizá usó una variedad de materias primas 
más amplia que la que usaban los habitantes de la ciudad. Además, comple- 
mentaban su dieta con plantas silvestres, animales pequeños y peces de lago 
o de río. 

Las altas cocinas estimularon la creación de nuevas técnicas de cocina, 
especialmente en lo que respecta a los platillos de carne, las entradas, las 
salsas y los platas dulces. La carne con frecuencia se ablandaba picándola 
finameme y también mediante una larga exposición al luego. Las salsas 
complejas se saborizaban can condimentos fermentados y especias y eran 
espesadas con almidón, nueves molidas o huevos en el Imperio romano, y 
con condimentas fermentados y especias en China. Las masas fritas, los ca- 
ramclos de nueces y miel, las natillas espesadas con almidón, las harinas 
tostadas y endulzadas, y (en el Mediterráneo) los pasteles de queso dulces 
podían encontrarse a lo largo de la mitad occidental de Eurasia, Los cocine- 
ros profesionales, ya fueran de tiempo completo o contratados para la uca- 
sión, trabajaban sobre mesones con estufas y usaban un complejo conjunto 
de utensilios: pilones y morteros para hacer salsas en Roma, y cuchillos af- 
lados para rebanar y picar carnes en China. En Roma, los comensales se re- 
clinaban para comer, usando las manos y platos de cerámica o de metal li- 
nos. En China comían de rodillas y usaban palillos para tomar las delicias 
que había en los platos laqueados. 
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Los grandes terratenientes dominaban la agricultura; los grandes comer- 
ciantes, los negocios. Aumentó el comercio a través de largas distancias de 
maro de ríos tanto en productos de lujo (especias) como en productos ali- 
menticios de uso diario (granos, aceites, condimentos). Las plantas se trans- 
firieron a lo largo y ancho de los imperios, y también entre ellos, 

De los siglos 1 y 1 en adelante, las poblaciones de tos imperios romano 
y de los Han disminuyeron como resultado de una serie de plagas y enferme- 
dades infecciosas. Los viajes de larga distancia menguaron y, al final, ambos 
imperios cayeron ante los ataques de los nómadas. Se sentaban así las bases 
de los siguientes grandes cambios culinarios. A lo targo de Eurasia, los asce- 
tas. laos Alósotos y los reformistas religiosos argúían que los ritos sacrificiales 
degradaban las relaciones humanas con lo sagrado y no conseguían guiar la 
transformación espiritual interna. Las religiones universales, corno el budis- 
mo, el islam, el cristianismo, el jainismo, el maniqueísmo, el judaísmo, el 
zoroastrismo y el hinduismo, tuvieron sus orígenes en este fermento de 
ideas, En la India y a través de la mitad oriental de Eurasia, el budismo esta- 
ba transformando las cocinas y elevaba el arroz al grado de alimento base 
prominente. 


III, EL BUDISMO TRANSFORMA LAS COCINAS DE ASIA 
MERIDIONAL Y ORIENTAL. 260 A.C.-800 D.C. 


COCINAS TEOCRÁTICAS: DE LOS SACRIFICIOS A LAS REGLAS 
DE LAS RELIGIONES UNIVERSALES 


Desde principios del siglo 111 a.C. comenzaron a surtir efecto los cuestiona- 
mientos sobre las prácticas sacrificiales y los banquetes religiosos. Un impr- 
rio tras otro fueron abandonando los sacrificios de Estado y adaptaron una 
religión universal (o ana religión salvifica) que ofrecía la ruta hacia la salvación 
o lá iluminación. Entre las religiones de salvación más prominentes, que a 
menudo evolucionaron a partir de las religiones sacrificiales anteriores, esta- 
ban el zoroastrismo, el judaísmo, el budismo, el jainismo, el hinduísmo, el 
maniqueísmo, el cristianismo y el islam. Las fronteras entre las religiones 
con frecuencia eran muy porosas: había mezclas entre el hinduismo y el bu- 
dismo en la india, entre el suismo islámico y el hinduismo en el sudeste asiá- 
lice, y entre el tacismo y el budismo en China. Toda religión universal tenía 
diversas ramas, así como creencias y prácticas distintas. 

Las transiciones hacia las nuevas religiones no lueron casi munca rápidas, 
y algunos restos de las cocinas sacrificiales se mantuvieron vigentes. Los ro- 
manos siguieron haciendo sacrilicios hasta el siglo 1v d.€,, los europeos del 
norte continuaron estas prácticas, a veces de forma clandestina, hasta el si- 
glo Xx, y los chinos hicieron ofrendas a los dioses a lo largo de su historia im- 
perial, Los judíos cocinan cordero en Pascua corso una forma de remembranza 
de los sacrificios hechos durante la víspera del éxodo de Egipto: los chinos 
llevan cerdo asado a las tumbas de sus antepasados en Ching Ming; los mu- 
sulmanes sacrifican corderos o cabras y los distribuven durante la Festividad 
del Sacrificio —Eid al-Adha—, y los cristianos, durante la cucaristía, comen 
y behen simbólicamente (o, de acuerdo con algunas interpretaciones, literal- 
mente) el cuerpo y la sangre de Cristo. 

No obstante, ya estaba en marcha un nuevo periodo en la historia culina- 
ria, un periodo de cocinas tradicionales o teocráticas en las que las estados 
intentaban, a menudo con mucho éxito, determinar la religión y, con ella, la 
cocina de sus súbditos. Cuando una religión era adoptada por un Estado, 


| Sobre las nuevas religiones, véase J. Benilex, 04 World Enconnters, caps. 2 y 3, para su di- 
vulgación y su contacto; Foltz, Religions of He Siik Roads, para su imrincada historia en Asia 
central, un área clove para la translerencia culinaria: y para inlurmación hásica, las secciones 
históricas de Handbonk ol Living Relipions, ed. Hinnells. 
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adquiría poder tanto político como espiritual, ya que los gobernantes ofre- 
clan tierras, exenciones de impuestos y otros favores a las líderes espirituales 
elegidos, Así, los templos y los monasterios se convirtieron, junto con los 
palacios, en los principales centros de innovación culinaria. A pesar de tener 
intereses comunes, los líderes políticos y los líderes espirituales competían 
por el poder, el dinero y la influencia. Cuando los templos budistas se disol- 
vieron en la China medieval, y cuando los monasterios cristianos lueron des- 
mantelados en la Inglaterra de los Tudor, las tensiones se elevaron y se dio 
paso a un rápido cambio culinario, 

Aparecieron dos comidas ejemplares distintas para remplazar los ban- 
quetes sacrificiales. En las cortes y los palacios se diseñó un festín e banque- 
te con platillos de carnes en salsa y bebidas alcohólicas para mostrar el po- 
der del monarca y de sus nobles, así como para mejorar su fuerza física, En 
los templos y los monasterios se preparaba una colación ascética (una cami- 
da ligera que consistía en cierto número de platillos), y con frecuencia se pre- 
paraban cuidadosamente platillos a menudo vegetarianos para demostrar la 
disciplina de los residentes y mejorar su inteligencia y espiritualidad. Con 
todo y sus limitaciones, estas comidas pertenecían al reino de la alta cocina, 
va que dependían de ingredientes de lujo como el azúcar, el pan blanco, el 
vino, el té, el café o el chocolate, todos ellos preparados en cocinas profesio 
nales y consumidos en entornos especiales. Aunque los religiosos bien po- 
dían ayunar con los alimentos más humildes o comer lo que fuera que apare- 
viese dentro de los 1azones con los que solían pedir limosna, en las principales 
instituciones de las nuevas religiones también crearon nuevas altas cocinas 
de índole sagrada. 

Las familias culinarias religiosas más extendidas fueron, sucesivamente, 
la budista, la islámica y la cristiana. Las cocinas religiosas que no lueron 
adoptadas por los estados (el judaísmo y el maniqueísmo), las que perdieron 
el apoyo estatal (zoroastrismo) o las que eran cocinas minoritarias dentro de 
plras teocracias (os cristianos dentro del islam medieval, por ejemplo) nor- 
malmente modificaban las cocinas de la mayoría con sus prapias reglas y 
preferencias. 

La cocina budista temprana priorizaba el arroz hervido o al vapor, el 
azúcar y el ghee, y rechazaba la carne y el alcohol. Comenzó en la Indía como 
la cocina del Imperio maurva en el año 260 a.C. y se expandió entre los siglos 
yy Y d.€,, cuando la India fue tan importante dentro de la esfera asiática 
como habían sido Grecia y Roma para el Mediterráneo, África del Norte y 
Europa? Ciertas versiones de esta cocina fueron adoptadas por el Imperio 
kushán, desde el norte de la India hasta el centro de Asia, y por los estudos del 
sudeste asiático (junto can la comida hindú). Para el siglo v d.C. habían sido 
adoptadas ya por dilerentes reinos en China y, más tarde, por los estados ale- 


2 Shaffer, "Souibernization”. 
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daños, incluidos Corea y Japón. Durante el siglo xt esta expansión se ralenti- 
zó o echó marcha atrás; no obstante, la filosofía culinaría budista aún da 
forma a las cocinas de China, Japón, el Tíber, el sudeste asiático y Sri Lanka. 

La cocina islámica era ambivalente con respecto al vino y favorecía el 
pan de trigo ligeramente leudado, los guisos aromáticos de carne y el azúcar. 
Esta cocina tomó forma en el siglo 1x d.C., cuando los califas de Bugdad mo- 
dificaron la cocina persa de acuerdo con los lineamientos de la filosofía culi- 
nara musulmana. La cocina islámica se expandió hasta los sultanalos de la 
India, los estados del sur de España, África del Norte, la periferia de la parte 
meridional del Sahara y a lo largo de las Rulas de la Seda, hasta las fronteras 
con China. Tras una breve retirada dwante la expansión mongola en el siglo 
xuL, floreció de nuevo durante los siglos xv y xvt en el Imperio indio mogol, el 
Imperio persa safávida, el imperio turco otomano y los reinos del sudeste 
asiático, Ya para el siglo xvu la mayor expansión habrá concluido, pero la (- 
losofía culinaria islámica ladavía será parte estructural de las cocinas del 
sudeste asiático, el subcontinente indio. Asia central, el Medio Orieme, Áfri- 
va del Norte y el Sahel. 

La cocina cristiana, caracterizada por panes de trigo Jeudados, vino, fes- 
tines y ayunos, comenzó como una reelaboración de las cocinas romana y 
judía en los siglos It y 111 d.C. Una versión se convirtió en la cocina de la parte 
oriental del Imperio romano durante el siglo 1v y, más tarde, del Imperio bi- 
zamtino subsecuente. Otra versión, la cocina calólica, se expandió gradual. 
mente por varios estados pequeños de Europa del Norte para más tarde, 
en el siglo xv1, explotar dentro del Imperio portugués y el Imperio español en 
las islas del Atlántico, el Caribe, en la mavor parte de las Américas, en las 
ciudades comerciales de Álrica y Asia y en las Filipinas. La reforma protestan- 
te tuvo efectos muy complejos, que se analizarán en el capítulo yt. 

Las cocinas budista, islámica y cristiana siguieron respetando dos de los 
tres principios de la filosofía culinaria antigua: la tearía del cosmos culinario 
y el principio de jerarquía. La teoría del cosmos culinario apumialaba las re- 
glas de "comer sólo alimentos cocinados” y (si se contaba con el dinero suli- 
ciente) "comer alimentos que equilibran el temperamento”. El acto de coci- 
nar era tna forma de alquimia: la comprensión más sofisticada disponible 
sobre los cambios de la materia. El acto de cocinar y la alquimia usaban los 
mismos utensilios y el mismo equipo. Ambos deseaban encontrar la verda- 
dera naturaleza o la esencia de una sustancia natural aplicándole el poder 
purificador del fuego. Así como un mineral debía ser refinada en el fuego 
para revelar el metal brillante y puro, el trigo o la caña crudos debían ser re- 
finados para extraer la blanca harina* o la refulgente azúcar. Los procesos 
culinarios como el refinado del azúcar y la elaboración del pan eran, por 
tanto, metáforas del progreso espiritual. A diferencia de nuestra apreciación 


* En inglés Hosr y originalmente flower, en decir, flor, 1T.) 
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contemporánea de que los alimentos naturales han sido mínimamente pro- 
cesados, la idea antigua era que el procesamiento y la cocción de los alimen- 
tos eran esenciales para revelar lo natural. 

El principio jerárquico, que justificó la distinción entre las altas cocinas 
de la corte y las cocinas humildes de los pobres rurales y urbanos, se extendió 
hasta garantizar un paralelismo en la diferenciación jerárquica y sagrada en- 
tre las colaciones ascéticas de los religiosos y la élite intelectual (los monjes, 
por ejemplo) y las cocinas más rústicas de las personas poco ilustradas. En 
otras palabras, la antigua regla de “si eres un rey, come como rey, y si eres un 
campesino, come como campesino” se modificó para incluir la de "si eres 
un hombre de Dios, come como un hombre de Dios”. 

El tercer principio de lu hlosolía culinaria antigua, el intercambio sacrifi- 
cial, fue remplazado con las nuevas reglas de las religiones universales. Simi- 
lares en la forma, aunque no en el comtenido, a través de las religiones, estas 
reglas identificaban los ingredientes y platillos preferidos. Con frecuencia se 
pensaba de algunos de éstos, tales como los sustitutos de la carne (el pesca- 
do, el lata, el gluten). las Irutas suaves endulzadas y las bebidas hechas con 
nueces, o hebidas estimulantes como el Lé, el café y el chocolate, que poten- 
ciaban la contemplación. Se especificaba cómo procesar Y cocinar los ali- 
mentos, incluyendo los lineamientos para la matanza, y se hjaban los métodos 
a lravés de los cuales los cocineros debían purilicarse. Se detallaba asimismo 
si eran o no aceptables los alimentos fermentados, y cuáles alimentos podían 
combinarse y cuáles no. Un tercer conjunto de reglas especificaba las horas 
de las comidas, los días de los Testines y los días de ayuno, así como quién 
podía comer con quién. 

Las reglas, más estrictas para las élites religiosas que para los creventes 
ordinarios, se formularon y se reformularon a lo largo de los siglos porque 
los fundadores de las religiones, aunque se basaban en metáforas culinarias 
para explicar las creencias y las docirinas, casi nunca establecieron regulacio- 
nes claras o consislentes para el cocinar y el comer. Los cristianos, por ejem- 
plo, no tuvieron que ayunar sino hasta el siglo 1Y o el v d.C. Más tarde se les 
instruyó que debían ayunar durante la mitad del año. El día de how, en la 
Iglesia católica romana el ayuno se ha reducido al mínimo. 

Había peregrinos que viajaban a los sitios sagrados de la fe, con frecuen- 
cia a lo largo de distancias considerables. Los hindúes viajaban a templos 
como Tirupati en el sudeste de la India, los musulmanes a La Meca y los ca- 
tólicos a Santiago de Compostela en el norie de España. Una vez en su desti- 
no, encontraban alimentos sagrados, frecuentemente dulces, que podían lle- 
varse d casa, 

La más imponrtame en la diseminación de las nuevas cocinas fueron los 
monasterios, es decir, las casas religiosas permanentes. Como las cortes, se 
trataba de lugares donde se encontraban personas «de todos los niveles socia- 
les, desde clérigos —por lo general procedentes de las familias aristocráti- 
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cas, O comerciantes— hasta sus sirvientes o esclavos. Como ocurría en las 
cocinas de la corte, las cocinas de las monasterios eran enormes y comple- 
jas, y en ellas se preparaba comida para los diferentes rangos sociales: visi- 
tantes nobles y aristócratas; mercaderes de pasa, monjes y monjas; pobres e 
indigentes; enfermos, y, en Án, estudiantes que asistían a la escuela del mo- 
nasterio. También, como en las cortes, los monasterios recibían la mayor 
parte de sus ingresos en especie que salía de sus propiedades. Como en las 
cortes, invertían en equipo para procesar alimentos como molinos hatine- 
ros, prensas para hacer aceite y molinos de azúcar, ya que todos estos ¡nstru- 
mentos añacilan valor a los alimentos. Los utensilios se vendían o se ofrecían 
a manera de regalos para crear lealtad. Coma en las cortes, los monasterios 
eran parte de una red que cruzaba las fronteras del Estado, en esle caso, por 
el movimiento de las órdenes religiosas y los misioneras, no mediante el ma- 
trimonio, Come en las cortes, en los monasterios habia un protocolo formal 
para los banquetes, el cual se detallaba en las manuales que regían la vida 
comunilaria, 

No obstante, a diferencia de las cortes, los monasterios tenían una es- 
tructura corporativa, Esto des permitía evitar las disputas por das herencias, 
tan comunes entre la aristocracia y las monarguías, Y les brindó una conti- 
nuidad real (en oposición a la imaginaria) a lo largo de cientos de años. 
Ecan, así pues, capaces de preservar las riquezas adquiridas por donaciones 
de tierras, exenciones de impuestos y regalos de parte de ciudadanos priva- 
dos. Los monasterios creaban puestos urbanos en sitios muy remotos —los 
oasis en la Ruta de la Seda, las regiones montañosas en la lejana China del 
sur, la boscosa frontera de Bengala, los bosques en el norte y el este de Euro- 
pa y el interiar de las Américas—, en donde diseminaban nuevas formas de 
procesar alimentos y de cocinar, Finalmente, las casas religiosas ofrecieron 
la primera oportunidad de que fueran las mujeres las encargadas de las gran- 
dex cocinas. 

Conforme se expandieron las cocinas teocrálicas, también lo hicieron 
sus materias primas preferidas: plantas y, en ocasiones, animales. De parti- 
cular importancia resultaron las transferencias de plamias del sudeste asiáti- 
eo y de China a la India budista; de las plantas indias a la China budista; de 
las plantas chinas a Corea y Japón; de las plantas indias a las tierras islámi- 
cas, y de las plantas europeas a las Américas (mediante el intercambio co- 
lombino). Los jardines reales y monásticos y las grandes haciendas trasplan- 
taron, ennoblecieron y cultivaron caña de azúcar, arroz, parras, té, café y 
otros cultivos esenciales para las nuevas cocinas. 

Mientras que la difusión culinaria previa a las religiones mundiales sig- 
nificó primordialmente la emulación o el rechazo de las altas cocinas de los 
vecinos, con las religiones mundiales la relación entre las cocinas sucesivas 
se fue haciendo más compleja. La “fusión”, un término que se usa mucho 
hoy día, no bace justicia a la variedad de tales interacciones. Una cocina po- 
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día estar superpuesta a otra, como ocurrió con la conquista de los españoles 
en América, en la que los conquistadores comían alimentos católicos mientras 
los indígenas conservaban su cocina. Podían adoptarse platillos, técnicas, 
plantas y animales especificos, como los curopeos adoptaron del islam la 
destilación, la pastelería y los cítricos. No obstante, puesto que las prácticas 
y las ideas culinarias se identificaban con religiones especificas, tuda adup- 
ción suponía adaptaciones y cambios. El pan, por ejemplo, no tenía en la 
cocina islámica la misma forma ni el mismo significado que en la cocina 
cristiana. 

Un segundo desarrollo paralelo al establecimiento de las cocinas teocrá- 
ticas fue el continuo crecimiento de la gastronomía, que es el arte de comer 
por el mero placer de hacerlo sin el alán de demostrar poder político o espi- 
ritual. Conforme crecían en número, los militares, terratenientes, clérigos e 
incluso comerciantes en las ciudades de China, del Medio Oriente y de Euro- 
pa, dieron prueba de su interés por la alla cocina de las diversas regiones al 
registrar recetas en libros de cocina, leer bibliografía gastronómica, frecuen- 
tar restaurantes y tomar parte en concursos culinarios. 


EL EB'ICTO DE ASHOKA: EL BUDISMO TRANSFORMA 
LA COCINA DE La InDia, 250 a.C.-1200 p.C. 


Á mediados del siglo 11 a.C., 100 años después de que Alejandro conquistara 
la India, cuando la República ramana aún eva joven, los estados helénicos se 
expandían a lo largo del Medio Oriente y el Imperio de los Han esperaba ser 
fundado; en ese entonces el emperador Ashoka gobernaba una de las unida- 
des políticas más pobladas y más ricas. El Imperio maurya ocupaba cientos 
de kilómetros desde la cordillera de los Himalavas al norte hasta la mayor 
parte del resto del subcontinente. En Pataliputra, ta capital del imperio so- 
bre el río Ganges, Ashoka presidía los sacrificios a los dioses y los carnívoros 
festines que les seguían. Por los caminos avanzaban los ascetas, vestidos con 
harapos y portando en la mano lazones pata mendigar; muchos eran discí- 
pulos de los fundadores del jainismo y el hinduismo, así como de Gautama 
Buda, quien dos siglos antes había inspirado a los seguidores que formarían 
el núcleo del budismo temprano.? 

Hacia 264 a.C. las edictos ordenados por 4shoka comenzaron a aparecer 
a lo largo de su vasto Lerritorio. Algunos estaban escritos en planchas de pie- 
dra, otros en pilares de arenisca de 15 metros de alto, pulidos hasta dejarlos 


1 No existe ninguna visión panorámica de la historia de la cocina hudista. Achava, Hidiar 
Food. pp. 55-57 y 70-72, trata brevemente el tema y tieñe socolones más lanas sobre otras cocl- 
nas, probablemente similares: las cocinas posvédicas. Aun cuando se ocupan fundamentalmente 
de China. Kieschnick, Inipees 0/ Budditism, y Kuba, Monastie Life in Medieval Daoism, cap. 5, 
Incluyeo análisis de la cocina budista india. 
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brillantes, y coronados por estatuas de Loros, caballos o leones encarando 
los cuatro puntos cardinales. Dependiendo de ta región, los edicios podían 
estar escritos en magahií, el idioma oficial de la corte, en sánscrito, el idioma 
de los sacerdotes, o, en Afganistán, donde se mezclaban los griegos, les per- 
sas y los pueblos de las estepas, en arameo o griego, “Ningún ser vivo podrá 
ser sacrificado”, rezaba el primer edicto, traducido de varias formas. “No se 
podrán llevar a cabo reuniones festivas. Anteriormente se permitían las ma- 
tanzas en las cocinas del rey: ahora casi se han eliminado.” Ashoka, por tan- 
to, apoyó el budismo, que en el siguiente milenio habria de expandivse y 
transformar las cocinas de la mitad oriental de Asia (mapa m1. 1). 

La premisa central del budismo era que la raíz del sufrimiento humano 
era la ilusión de un mundo lijo y del ser individual. Esta ilusión condenaba a 
los seres humanos a infinitos ciclos de renacimientos, ya que emociones hu: 
manas como da lujuria, la ira y la soberbia los llevaban 4 cometer actos mal- 
vados que causaban el sufrimiento de los otros. El budismo llamaba a sus 
seguidores a renunciar al mundo ilusorio y a dedicar sus vidas a la purifica- 
ción espiritual y a las buenas acciones. Ashoka, según llegó a contarlo él mis- 
mao, asqueado por la masacre de miles de personas en la guerra coma Kalin- 
ga, un Estado al centro-este de la India, prohibió los sacrificios que durante 
miles de años vincutaron a los seres humanos, al Estado y a los dioses. Asho- 
ka alentó la emergente cocina budista, que era probablemente similar a las 
alras cocinas emergentes de los jainistas y los reformistas hindúes y que es- 
taba basada en granos de arroz cocidos, dhal (leguminosas indias), ghec 
(mantequilla clarificada), preparaciones de azúcar y bebidas de frutos endul- 
zados, 

Poco se sabe de lo que pasó tras la publicación de los edictos, pero es di- 
fícil na imaginar que las prohibiciones habrían paralizado a los sacerdotes, 
que vivian de los honorarios que cobraban por los sacrificios, así como a los 
guerreras-cortesanos, que se distinguían de la gene común por comer más 
carne sacrilicial. El principal apoyo de Askhoka probablemente venía de parte 
de los comerciantes, los productores y los banqueros, que generaban buena 
parte de las riquezas del imperio. Al estar sólo un puesto por encima de los 
siervos y bastante más abajo que los aristócratas, los guerreros y los sacerdo- 
tes, eran las personas dedicadas al comercio, la producción y la banca quie- 
nes resentían las cuotas que cobraban los sacerdotes, así como su exención 
de impuestos. las constantes e infundadas quejas sobre los préstamos y los 
intereses de los que dependían el comercio y los onerosos sacrificios. Duran- 
te las siglos subsecuentes, la floreciente economia de la India dependió de la 
alianza entre los budistas y los comerciantes. 

No había edicta que pudiera abolir de golpe una costumbre tan profun- 
damente arraigada como eran los sacrificios. La corte seguía sacrificando a 
diario algunos animales. La cocina de la corte probablemente siguió usando 
al menos algo de carne. alcohol, especias, cebollas y ajos, y mostrando es- 
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» Alnenos andadas a la coca balsa >. 


Alimentos descartados de la cocina buda 


Mara 11.1, La expansión de la cocina budista en Asia, 300 a.C.-1000 l.C. Desde si 
lugar de origen en el valle del río Ganges, la cocina budista se expandió a lo targo 
del este y el sudeste de Asia de la mano de misioneros, peregrinos y comerciantes. 
Lai cocina con buse de arroz al vapor se convirtió en la plataforma de los imperios 
orientales. Desde el año 500 d,C, la covina budista five desplazada en gran parte 
de la India por la cocina hindú y, más tarde, por la istámica, aunque todavía de 
forma a las de Sri Lanka, el sudeste de Asta, China, Japón y el Tibet. 
FVENTES: Hirsnells, Handbook of Living Religions, p. 280; J. Benlex, 
Old World Encounters, pp. 70-74, 
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plendor, no así ascetismo. Los pobladores de las aldeas, particularmente en 
áreas remotas adonde el poder imperial llegaba con dificultad, seguían pi- 
diendo a los sacerdotes que oficiaran servicios funerarios, asi como ceremo- 
nías de nacimiento y bodas, y que bendijeran sus humildes afrendas. Según 
cuenta la historia, el asesino del último emperador maurya en 180 a.C, reóns- 
tauró los sacrificios.* Aun así, las prácticas sacrificiales siguieron a la baja. 

Se puede suponer que el apoyo del Estado fue crucial para la creación de 
la alta y ascética cocina budista con la que se pretendía aumentar el poder 
espiritual, en contraste con la alta cocina de la corte que prometía poder l'í- 
sico y mililar. No sorprende, por tanto, que las evidencias existentes sobre la 
cocina budista lemprana sean escasas y contradictorias. St puede servir de 
guía el caso posterior y mejor conocido del cristianismo, tienen que haber 
existido debates sobre lo que debía ser la cocina, divergencias entre las prác- 
ticas de los líderes espirituales y la población secular y. desde luego, diversos 
virajes a lo largo del tiempo. Hay dus temas que están claros. El primero, des- 
de tiempos tempranos hubo una alta cocina ascética que usaba los granos 
más deseados ingredientes lujosos como el ghee y el azúcar, los cuales esta- 
ban tan fuera del alcance del pueblo humilde como la carne y el alcohol de la 
alta cocina de la corte, anque no queda claro si se servian a los monjes bu- 
distas o a sus mecenas. Segundo, la cocina budista restaba impartancia a la 
carne y al alcohol y favorecía proteínas y bebidas alternalivas, así como el 
arroz, la mantequilla y el azúcar. Dependía menos de los métodos bioquími- 
cos de procesamiento de alimentos que de métodos mecánicos y térmicos, 
tales como el batido, el molido y la aplicación de calor. 

No sólo debe considerarse que, según se reporia, Gautama Buda denun- 
ció en repetidas ocasiones el sacrificio de animales, sino que dos de sus cinco 
preceptos morales —no consumir alimentos embriagantes y no mutar— 
también se refieren a este tema al prohibir el alcohol y el soma del sacrificio, 
así coma al señalar el problema de comer carne, acto que necesariamente 
está precedido por la matanza.* En busca de la iluminación, en lugar de ye- 
eurrir al soma y al alcohol los monjes hacían avunos, largas meditaciones y 
ejercicios espirituales. Podían consumir carne siempre y cuando se ciñeran a 
la regla de no matar. En una lista de alimentos permisibles, el Vinava, proba- 
blemente compuesto en el siglo 1 a.€., aunque puesto por escrito mucho 
más tarde, incluía carne junto con pescado, arroz, productos hechos con ha- 
rina y harina de cebada, Se esperaba que los monjes comieran lo que fuera 
que cavese dentro de sus tazones de mendigar, incluida la carne (aunque 
quienes la devoraban eran objeto de burla de quienes los consideraban "Tal. 
sos ascelas”).* De acuerdo con una historia, el Buda murió por comer cerdo. 


4 Koaw, India, p. 105. 
5 Jha, Hub: Cow, cop, 2, comenta ampliamente el rechaza al sacrificio de animales. 
> Hbd., p. 98: Mather, "Bonzes Bepging Bowl”. p. 421. 
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No obstante, poco a poco el consumo de carne se volvió menos común. A h- 
nales del siglo y <1.C. los indios (incluidos los hindúes) rechazaban mavorita- 
riamente la matanza de ganado. Ya para el siglo va d.C. los visitantes chinos 
comentaban que los indios prácticamente no comían carne. 

El arroz, el trigo y la cebada, las lentejas y los frijoles (el dhal), el pesca- 
de y los huevos, así como el ghee, el aceite de ajonjolí, la miel, la melaza y el 
azúcar, todos considerados la base de la dieta budista, se volvieron ingredien- 
tes centrales de la cocina budista ascética. Estudios recientes sugieren que los 
budistas elaboraron y sistematizaron un esbozo de la teoría del cosmos culi- 
nario hallada en los trabajos de los médicos semimíticos Caraka y Sutruta, 
quizá dándole su forma actual a finales del siglo 11 d.C.? De acuerdo con dichos 
médicos, el arroz, el azúcar y la mantequilla (de los campos y de los búfalos 
de agua que padían encontarse en el cálido y húmedo valle del Ganges) favo- 
recían un temperamento calmado, contemplativo y sátvico (puro) que remitía 
al dorado y al blanco en el sistema «dde correspondencias (cuadro 1.2), 

Según los antiguos médicos, el arroz blanco descascarado y pulido alimen- 
taba el cerebro, alentaba la contemplación y era más benéfico que los potajes 
pesados y entre calés y grises de los campesinos, y que los panes planos he- 
chos con mijo, trigo y cebada del valle del Indo. Las especias fuertes debían 
ser evitadas. La resina de asafétida se usaba en lugar de la ceballa y el ajo, y 
provocaba mal aliento. Las lentejas y los frijoles, como los discos color rosa- 
dorado de las lentejas rojas (Lens culinaris) o las verdes lemejas mungo (Vigna 
radiata), sustituyeron a la carne. Los vegetales incluían la col, el pepino, las 
calabazas, el melón amargo o tomaco, las berenjenas, y los muy digestivos 
alimentos del jengibre y el rábano. La crujiente raíz del loro, parecida a un 
encaje y simbolo de pureza debido a la (lor blanca que salía de entre el loda, 
comenzó a usarse en la cocina. 

El ghee y el azúcar eran sustancias alquímico-médico-culinarias. Ambas 
se hacían aplicando fuego purificador a materiales altamente corruptibles 
—la leche y el jugo de caña de azúcar— y se convertían en tesoros dorados 
benéficos e incorruptibles que duraban incluso bajo el calor tropical. Un pa- 
saje de Seddharmesmrivupasthana Sistra (traducido al chino a principios del 
siglo vih afirma que, así como se purificaba y reinaba el jugo de caña hasta 
convertirlo en azúcar, igualmente los monjes, durante la meditación, se ref- 
naban por el "fuego del conocimiento”. Los alimentos frescos, dulces y 
untuosos como el ghee y el azúcar —sabrosos, nutritivos, agradablex v bien 
balanceados— se asociaban con el semen y con la mente, así como con el 
aumento de los placeres de ejercitar la inteligencia y la sobriedad. El azúcar 
aliviaba la tos seca, calmaba el prurito del año y disfrazaba el sabor amargo 
de las hierbas medicinales y los tónicos hechos con mirobálanos (una gran 


7 Wujestyk, Ronts af Ayurveda, Inwroducción, 
F Kieschiick, Impuer of Bnddinstn, pp. 251-252 
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familia de frutas ácidas que aún se usan en la medicina india). Tanto el azú- 
car como el ghee pueden comerse a cucharadas o usarse para cocinar, pues 
agregan sabor y poder a platillos enteros. 

Para hacer ghee se ordeñaban vacas, búfalos, ovejas o cabras un par de 
veces al día, La leche de las ubres, según el pensamiento brahmár ortodoxo 
moderno —v probablemente también en el pensamiento budista amiguo—, 
ya había sido cocida por el calor del cuerpo del animal? El batido de la lecho 
en una olla usando cuerdas entolladas alrededor de una pala, técnica que 
todavía se utiliza en aldeas indias, era una actividad conacida por todos los 
indios. Una vez que la leche había sido convertida en mantequilla, ésta se 
calentaba a fuego bajo hasta que el agua restante se evaperaba dejando sólo 
el ghec, un bálsamo dorado y puro.!” 

Con las muevas religiones, el batido se llená de significado simbólico. 
A partir del siglo vu fue representado una y olra vez a lo lugo de Asia meri- 
dional en la rama del hinduismo que adoraba a Vishnu como deidad suprema. 
Cuando los dioses menores pedían ayuda a Vishnu comira las ofensas de los 
demonios, éste les ordenaba batir la leche primordial del océano, lo que hacían 
usando una serpiente a manera de cuerda (figura 10,1). Del océano emergían la 
vaca sagrada, el árbol del paraíso y, finalmente, el néctar de la inmortalidad. 

Para extraer el jugo de la caña de azúcar, algo nada fácil, los indios adap- 
laron un morlero (con su maño) accionado por un buey ty/teni) que ya 
se usaba en el molimiento de semillas para la elaboración de aceite. Cortaban 
la caña en pedazos pequeñas y la colocaban en el montero, que les llegaba a la 
cintura. Después, como se muestra en la figura 111.2, uncían el buey al meca- 
nismo de la mano del mortero para extraer el jugo. Parece probable que se 
considerara que este jugo va había sido cocinado por el calor del sol, así como 
pensaban que la leche ya había sido cocinada por el calor de la vaca. 

Entonces se calentaban al fuego las bateas llenas de jugo y caña macha- 
cada, un proceso caro que, sin embargo, extraía 85% del jugo de la caña. 
Cuanto más jugo se extrajera, más impurezas había, y para separarlas se agre- 
gaban puñados de cal hidratada (hidróxido de calcio). El resultado era un 
azúcar semisólida y cristalizada parecida al caramelo (gur) en forma de me- 
laza espesa. Al calar y refinar aún más esta sustancia, los productores indios 
de azúcar obtenían cuatro productos: jugo de caña espeso (phanita), azúcar 
morena (Gaggery). azúcar piedra (khand, de ahí la palabra inglesa candy, que 
significa caramelo) y azúcar cristalizada (shakara).' 


9 Achava, inciar Food. p. 65 para formas de cocción de la leche, y pp. 102-103 para procesa: 
miento de la leche, 

4 Sobre la leche en las religiones de la India. véase Ápte y Kutona:Ápte, "Religious Signió- 
vance ol Foud Preservation”: sobre la acción de “balir” el océano, Achaya, Oilserds and Qi Mi- 
Ming. pp. 133-134, 

M Sabre el procesamiento del azúcar, Achava, edian Fowd, pp. 112-114: Achuya, Oilsccds ud 
ON MHillinz, cap. 10; Muzumdar, Sugar and Socien in China, pp. 20-22. 


FIGURA 31.1. Las figuras baten un océano de leche tirando de una serpiente enrolinda 
alrededor de wa montaña para liberar el néctar de la inmortalidad. Se trata de una 
representación sintbólica del proceso usado por las mujeres para elaborar mantequilla 
tirando de ana cuerda enrollada alrededor de ina mantequera, De Edward Moore, The 
Hindu Pantheon, £. folmson, Londres, 3840, lám, 49. Cortesía The New York Public 
Library, htrps:digitalcollections. mypLorg/Hems/94e2e4 10-405 -ce0d-e040- 
e000 180636507. 
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FIGURA 1.2. Para poder moler semillas de oliva o caña de azdcar en un grat mortero, 
liberando sus aceñtes e jugos, un hombre erra am buey vendado que camina en 
círculos amarrado a unha enonme mano de mortero, Cuando se completaba el proceso, 
se abría el tapón al fondo del mortero para permitir que el líquido fyera sobre cert 
recipiente, Dibujo de Job Lockwood Kipling er Beast and Man in India: A Popular 
Sketch of Indian Animals in Their Relacions with the People [1892], Macmillan, 
Londres, (904, p. 143, Cortesía California University Press. 


Los monasterios, que estaban bien establecidos en tiempos de Ashoka, ete- 
varon el estándar de excelencia de la cocina ascética, La cesión de tierras y las 
exenciones de impuestos, junte con las tierras donadas por los piadosos o por 
monjes y monjas de familias pudientes, los convirtieron en comunidades muy 
ricas. Situados en las orillas de las ciudades principales y a lo largo de las prin- 
cipales rutas de comercia y de peregrinación, incluían salas de rezos con enor- 
mes pilares, celdas de meditación, estupas con domos donde se albergaban 
reliquias del Buda y tocinas grandes y bien eguipadas. Los monjes abandona- 
ron los harapos y comenzaron a usar solanas formales. Los líderes espirimales 
organizaban la exposición de las enseñanzas y las histarias de la vida del Buda. 
Dibujaban códipos de vida monástica, incluidas las reglas para cocinar y co- 
mer. Una señal de alto rango era el derecho a sentarse en una silla.!? 


1 Kieschmick. foipact of Buddhismn, cap. 3. 
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Las fuentes que se refieren al estado general de la cocina india en aquellos 
tiempos nos permiten imentar reconstruir las comidas budistas, Los budistas 
consumían una comida principal antes del mediodía. Los platillos dulces, algu- 
nos de ellos de tiempos prebudistas y otros agregados por los budistas mismos, 
eran benéficos y quizá se servían como parte de la comida principal o tomo 
colaciones ligeras, o bien se ofrecían a los visitantes. Los dulces tradicionales 
inclufan una preparación de semillas de ajonjolí y azúcar morena o jaggery; 
halvas hechas con harina (cebada, trigo o arroz) fritas en ghee con azúcar mo- 
rena y saborizadas con cardamomo, pimienta o jengibre; vogur con azicar 
cristalizada [shakara), hierbas y especias: arroz con leche; caramelo de leche 
hervida y reducida a la que se le daba forma de huevo de pavorreal; pan plano 
relleno de pasta de frijoles dulces y cocidos en ollas invertidas. y pastelillos de 
harina de trigo fritos y cubiertos con azúcar fina. Entre los nuevos dulces esta- 
bass un pastel de harina de arroz o trigo mezclada con miel y cocida con ghee, y 
uno de harina de arroz combinada con melazas y ghee. 

Los platos salados se componían principalmente de granos, leguminosas 
y verduras, y probablemente incluían arroz blanco hervido en agua o leche, 
quizá salpicado con semillas de ajonjolí; barina de cebada tostada y mezclada 
con vogur; sopa de leguminosas (dhal). tortitas de frijol Pritas (vadas L tortitas 
de vegetales (kofta); salsas ligeras y quizá gruel de cebada o arroz, a veces 
acidilicadas con jugo de granada y saborizadas con pimienta larga; frijoles y 
verduras ligeramente aderezados con pghee a aceile vegetal, especialmente 
actite de ajonjolí; pescados de río o de mar de carne blanca, y huevos. El ghee 
era el condimento favarito. El yogur podía usarse como salsa. El contraste 
erujiente lo aportaban los discos tostados de dhal (leguminosas) molidos.!'* 

Después del mediodía no estaba permitido el consumo de ningún alimen- 
to sólido, Según esperificaba el Vinaeva —la lista de alimentos permitidos—, 
los monjes, especialmente si estaban débiles o enfermos, podían tomar sopa, 
mordisquear pastelillos dulces, tomar leche, yagur, crema a miel, o comer ali- 
mentos masticables como raíces, tallos, hojas, flores y semillas. Podían dar 
pequeños sorbos a bebidas medicinales ligeras como el yogur mezclado con 
aga (fassi), que, se pensaba, era más puro que el agua; a infusiones herbales; 
a aguas de fruta hechas con jugo de mango, jambolán (Svzgien cemtintd, plá- 
tano, uva, coco, lalsa (Grewía xubinaeguefis); podian también ingerir raices 
de lira de agua comestible —probablemente molidas—, miel diluida y jugo de 
caña sin fermentar, este último definido por las reglas monásticas como néc- 
tar de los dioses. 

En las cocinas de los monasterios se preparaban refrigerios y comidas 


Y Para reconstruir la cocina ascética budista. véase Achava. frdien Food; para el etos, p. 70: 
para las golosinas, pp. 37-39 y 85: pora los cereales y legumbres, pp. 31-83; para los productos 
de leche, pp. 83-84; para las bebidas, p. 39; para conceptos médicos, cap. 7: y para utensilios y 
procesamiento, cap. $, Véanse también Mather, "“Bunzes Hegginz Bowl”, p. 421; Kieshnick, /m- 
paetof Buddhism, p. 250. 
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para muchos grupos además de los monjes. A los mecenas se les ofrecían 
delicadas exquisiteces. En el sigla vil, y probablemente mucho antes, los bu- 
distas ofrecían a los visitantes colaciones ascélicas hechas con “ghee, miel, 
azúcar y otros ingredientes”.!* Los mercaderes y los monjes que estaban de 
paso recibían albergue y alimento; los peregrinos recibían alimentos apro- 
piados para su viaje espirimal; a los enfermos se les servían alimentos vigori- 
zantes en la enfermería, y los sirvientes y los obreros laicos también recibían 
sus raciones. 

Desde el siglo v hasta el x1 d.C, se formaron universidades alrededor de 
las monasterios en Nalanda, al noreste de la India, y en Taxila, al norte de lo 
que hoy es Islamabad. Esta última fue el punto de partida de los monjes que 
viajaban al Asia central y China. Los complejos monástico- universitarios 
atraían a miles de estudiantes, algunos incluso de regiones tan lejanas como 
China. que preservaban, estudiaban y anotaban las escrituras budistas y do- 
misaban la teoría nutricional de Caraka y Su$rula. 

Los monasterios invertían en animales y maquinaria, incluidos los búfa- 
los pata arar los campos, tirar de la caña y activar los ghanis, con lo que 
contribuían 4 la evolución de la India de la subsistencia agrícola a una boyan- 
te sociedad comercial y manufacturera. Los monjes, con [recuencia miem- 
bros de familias de comerciantes, combirnacon hábilmente la religión y los 
negocios. El azúcar y el ghee, debido a su largo periodo de vigencia y a uña 
estrecha proporción entre el valor y el peso, se comerciaban a través de lar- 
gas distancias. 

Las plantas se importaban, se mejoraban a panir del cultiva y se distri- 
buían. Ashoka ordenó que se sembraran banianos (el árbol bajo el cual Buda 
recibió la iluminación) y mangos (que Buda hizo germinar milagrosamente) 
a los costados de los caminos imperiales. Los mangos, las uvas, la jaca y las 
palmeras se tallaron en las fachadas de las famosas estupas de Bharhut y 
Sanchi en el centro de la India. Comenzaron a cultivarse diversos tipos de 
arroz, 2 variedades de trigo, 12 de caña de azúcar y 3 nuevos géneros de le- 
gumbres. El mija (probablemente a través del Asia central), la batata, el nís- 
pero y el lichi (aunque estos últimos no parecen haber tenido mucho éxito) 
se trajeron desde China. El fnatipán, el bilimbi (Averrhoa bilimbi, los cítri- 
cos, la carambola, el durio, el azúcar de palma, el coco, la palma sago v el 
betel llegaron desde el sudeste asiálico.!? 

En el siglo y d.C. los emperadores gupta del norte de la India cambiaron 
el apoyo estatal del budismo al hinduismo, y el budismo comenzó a perder 
terreno en Ja India. La cocina hindú de arroz, dhal y dulces de leche hervida 


3 Daniels y Menzics, Agro-Indtstries and Forestry. p. 278: Kieschnick. bipact of Bredelhisa, 
Pp. 249-251. 

3 A, Watson, Agricedrurel binovarion 1 de Early Istamic Ward, pp. 77-78; Randhawa, Histo- 
of Agrenitire in dndia, 1, pp. 379-381; Achaya, Indian Food, pp. 82-83. 
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o lentejas molidas enriquecidas con ghee y cardamomo sobrepasó a la cuami- 
da budista, Los hindúes ofrecían a los dioses azúcar y ghee. “Jagger [azúcar 
morena rústica), payasarn [arroz con leche dulce] phee, appar [torta de 
arroz], modakerm [pastelillo relleno]. cuajadas [yogur], dal [dhal]. todo esto 
debe ofrecerse como alimento a los dioses”, instruyó Krishna en el Bhagava- 
ta Purana, el conjunto de leyendas que determinó el crecimiento de su ado- 
ración en el siglo 1x.'* La miel, el azúcar, el ghee y el arroz aparecían en las 
ceremonias que señalaban los pasajes de la vida. Las mujeres en el quinto 
mes de embarazo recibían "cinco ambrosías”; azúcar, miel. leche, ghee y yo- 
gur. Los labios de los recién nacidos se Iinmedecían con miel, ghee, agua y 
vogur. Durante la boda, los novios ofrecían miel, arroz y hierbas. 

En los siglos x11 y x1 los invasores musulmanes destruyeron lo que que- 
daba de los monasterios budistas y confiscaron sus tierras. Los edictos de 
Ashoku fueron olvidados y las piedras y pilares grabados fueren cubiertos 
por ramas de enredaderas, Los antiguos monasterios se convinieron en mo- 
aumentos indescifrables de 1 pasado desconocido. La India se convirtió en 
la tierra de las cocinas islámica e hindú. El Libro de los esplendores (Manaso- 
flasa), escrito en el siglo Xu, ofrece una idea de la alta cocina por aquel en- 
tonces. Los anmbles comenzaban las comidas con mangos, jengibre y limones 
en conserva. Disfrutaban de la carne, incluidos el cerdo, el venada, el coneja, 
las aves y las tortugas. Los platillos de vegetales incluían berenjena, calabaza 
y plátanos machos sabarizados con comino, lenogreco, semillas de mostaza, 
semillas de ajonjolí y pimienta negra. Los dulces se degustaban en mitad de 
la comida. Como siempre, estas comidas contrastaban con dos alimentos 
más sobrios y ascéticos que se servían en ocasiones religiosas (figura 101,3). 

Entre los siglos xtv y xv1 Noreció una alta cocina hindú en el reino de Vi- 
javanagara, al sur de la India, En los templos de Tirupati, mantenidos por los 
reves de Vijayanagara, los dioses se alimentaban entre una y seis veces al día 
con alimentos sencillos de arroz cocido, lentejas mungo, yogur, ghee y vego- 
tales. Conforme los monjes y la realeza formaban una alianza más fuerte, 
las comidas se volvían más elaboradas. Las donaciones se usaban para pre- 
parar comida. Los sacerdotes la ofrecían al dios, la elevaban hasta sus labios 
y la consumían en su nombre. Los alimentos matutinos consistían en cuatro 
tipos de curry de verduras, cuatro tipos de curry de vegetales con base de 
coco, cuatro tipos de platillos de vegetales con base de vogur, arroz y una va- 
riedad de bebidas que incluían leche, suero de leche y alguna bebida de fru- 
tas. Alrededor de tres cuartas partes de la comida se reservaban para el per 
sonal del templo. El cuarto restante se entregaba al donador (cuvo donativo 
se grababa escrupulosamente en piedra si se trataba de una cantidad consi- 


1 Para la cita, véase Santa Maria, Indien Swees Cookery, p. 15; para la cocina hindú, Achava, 
Hediars Food, esp. pp. 61-70 y 68-91; paro bas comidas en los templos de peregrinaje, véase Birec- 
kenrtidge, "Food, Politics and Pilgrimape in Soulh India”. 
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Fisuka M1. En esta solemne ceremonia registrada en el siglo xx porn viajero 
portugués, individuos rapados, probablemente bralumanes, están sentados er ten 
pabellón al aire libre iluminado por lámparas que cuelgan destellantes del techo. 

A la derecha, 1 hombre con turbante hace una ofrenda a un brabhonán que está de pie, 
De A. Lopes Mendes, A odia portuguesa. Ímprensa nacional, Lisboa, 1886, frente a lu 
p.43. Cortesía California University Press. 


derable) para que lo compartiera con su familía, lo ofreciera a otra casa 0 
templo o lo entregara a intermediarios para venderlo a los peregrinos. El 
arroz sazonado, los pastelillos dulces fritos, las lentejas restizadas y endulza- 
das, las frutas remojadas en leche o los dulces de leche, sazonados y semisóli- 
das, podían empacarse fácilmente en tazones hechos con hojas. Aquellos ali- 
mentos, ricos en mantequilla y edulcorantes, podían sobrevivir el viaje a casa. 

Mientras que la cocina hindú predominaba en la India, la cocina budista 
estaba va bien establecida más allá de su lugar de origen. 
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Los MONJES Y 1.DS MISIONEROS: LA COCINA BUDISTA SE EXPANDE 
AL SUR, AL ESTE Y AL NORTE, 250 a.C.-1200 D.C. 


Cerca del año 250 a,€,, en el tercero de los tres consejos budistas convocados 
en Pataliputra por el propio Ashoka, los budistas decidieron propagar su 
mensaje. En lugar de vendir tributo a las deidades locales, como habían he- 
cho los viajeros anteriores, los monjes y los comerciantes se dedicaron a con- 
vertira otros más allá de la patria du la religión. Aquél fue un cambio crucial 
en la historia de la religión y en la expansión de las cocinas religiosas. 

Las budistas se expandieron desde la India en tres oleadas. La siguiente 
sección se concentrará en la segunda de estas oleadas. Desde el siglo 1 a.C. 
hasta el siglo x11 d,C., la primera oleada (conacida come budismo theravada 
o del sur), con frecuencia acompañada o integrada con el hinduismo, viajó 
al sur y al sureste de China, en particular a Sri Lanka, Birmania, Cambova, 
Tailandia y el sudoeste de China, En el siglo y d.C., el puerto de Tamralipti 
(el moderno Tamluk) en el veste de Bengala, el puerto más grande en la cos- 
ta oriental de la India, tenía más de 20 monasterios budistas.!” Los comer- 
ciantes indios vendían clavo, nuez moscada y macis del sureste de Asia, pi- 
mienta del sur de la India y canela de Sri Lanka. De este modo activaron una 
diáspora de comunidades en los poderosos eslados comerciantes de la pe- 
ninsula malaya y de Vietnam, especialmente en el delta del ría Mekong. Los 
comerciantes y los monjes llevaban consigo las enseñanzas del Buda y el 
paquete culinario budista: las reglas monásticas, los manuales alimenticios 
de Caraka y Susruta y la predilección por el arroz, el ghee, el azúcar y ciertos 
vepelales.!! 

Las clases dominantes en estos estados del sudeste asiático miraban 
como modelo al opulento y poderoso norte de la India. Adoplaron sus reli- 
giones, su música, sus ceremonias, la teoría humora! de la nutrición, quizá 
ciertas formas de procesamiento del azúcar y los elaborados platillos de las 
cartes y los templos indios. El Imperio hindú-budista mavapajít, can sede en 
Java, Moreció entre los siglos xIv y xv con tributarios en lo que actualmente 
son Indonesta, Tailandia, Malasia y las Filipinas. Se presume que la capital 
del imperio estaba en lo que hoy es un sitio de 100 kilómetros cuadrados de 
monumentales edificios de ladrillo rojo cerca de la aldea de Trowulan, en el 
este de Java, La figura 111.4, un relieve en la base de una colurmma en aquel si- 
tio, muestra a una mujer trabajando en un cuarto de cocina. 

La tercera y última oleada de la expansión budista viajó al Tíbel y a los 
Himaliuyas en el siglo vii d.C. Alí, en el frio de las altas montañas y planicies, 
los budistas na tenían esperanza alguna de poder sembrar arroz, azúcar ní 


Eaton, Rise af Istam und the Bengoa! Erosttier, y. 10. 
Owen, Rice Bovk, p. 63. 
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FIGURA ULA. Una rurjer se arrodilla frente a las ollas anidadas en los agujeros de vera 
mesa estufa, que era la estufa preferida en el mundo budista-limdi. Relieve de la base 
de venta colermma encontrada en Trowulan, probable capital del mperio budista-Hindii 

mavapajit, con base en Java. Impresión en pelatina de plata de Claire Hol! Cortesía 

The Now York Public Library, https://digitalcollections. nypl.org/items/S 10447 dd-cafe- 

a3d9-*040-4000 18064499 


muchos de sus vegetales preferidos. Tampoco abandonaron la carne. De he- 
cho, contaban con un cuchillo curvo especial para la matanza de animales. 
Quinientos años más tarde, el consumo de carne contribuyó a que los mon- 
goles tomaran la decisión de adoplar la rama del budismo en su imperio 
chino (capítulo mv), 
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MONJES Y MONASTERIOS: EL BUDISMO TRANSFORMA 
14 COCINA DE CHINA, 200-850 b.C. 


Con toda, sólo nos concentraremos en la segunda oleada de la expansión 
budista. En el siglo 1 a.C. el budismo amplió su alraclivo al convertirse en 
una religión que ofrecía esperanza para todos, no solamente para los monjes 
y los ascotas. Muchos budistas comenzaron a adorar a su fundador como a 
un dios, También se volcaron sobre la adoración de los santos (bodirisativas), 
quienes postergaron su entrada al nirvana para ayudar a los hombres. De 
acuerdo con un texto medieval budista, El compendio de instrucción, del aca- 
démico budista Santideva, la labor de un bodhisaltva era ayudar a los seres 
humanos a escapar del ciclo de la vida y la muerte mediame la purificación, 
la metafórica “cocción de los cuerpos”.'* Los devotos creaban murales, pin- 
turas y estatuas del Buda y de los bodhisativas. Las estatuas se ungían y ali- 
mentaban cop miel, azúcar, ghec y aceites, % 

Los comerciantes y los misioneros budistas peregrinaron por Asia desde 
el norte de la India. Convirtieron en un Estado budista al Imperio kushán, 
que entre los siglos 1 y 1t1 d.C. se extendía desde do que hoy es el norte de 
Alzanistán hasta el sur de Uzbekistán. Desde ahí, cruzando vastas distancias 
y lerrenos complicados, se abrieron camino de oasis en oasis hasta China.* 

La China de los Han no podía haber sido un lugar menos propicio para 
que el budismo arraigara. Formados por los valores confucianos y firme- 
mente concentrados en este mundo, los chinos se oponían al celibato de los 
menjes, que negaba la piedad de la familia. Su alta cocina estaba dominada 
por lidecs de trigo, cordero y carnero, y condimentos fermentados. Se comía 
con palillos, no con los dedos. Los platillos rojos no se consideraban incita- 
dores de violencia sino alimentos especialmente benéficos. El sacrilicio era 
el deber básico del Estado. Los alimentos preferidos «del budismo, como el 
arroz y el azúcar, no lorecían en el valle del río Arsarillo, Los budistas, quizá 
deliberadamente, permitían que se les confundiera con los taolstas, quienes 
también practicaban la meditación y adoraban estatuas. Los mismos terrate- 
nientes y literatos que practicaban el taoísmo probablemente se veían atraí- 
dos par el desprecio budista hacia los ritos sacrificiales y su indiferencia ha- 
cia la vida política.* 


Y Mruzik, “Cooking Living Bejngs”. 

2 Kieschnick, impact o] Buddhisnr, pp. 252 y 250. 

M1 Xinvu, Aricientt dostiea and Ancient China. 

21 Relerencias importantes al budismo y a su cocina en China se encuentran en Wuley=-Co- 
hen, Sextanis af Beijing, pp. 18-21; Gurnet, Buddhiisón tri Clrinese Society: Kieschnick. fmpact of 
Buddlusi Kohn, Monastic Life 1 Medieval Dacism; Saso, "Chinese Religions”; Ebrey y Gregory 
teds,1, Religion and Sac m Feng and Sung China. E, Anderson, en Food uf China, cap. 4, y 
Schafer, en "Tang", diserian sobre esta cocina sin prestar particular atención al budismo. 
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Con la calda del Imperio de los Han a finales del siglo 1 d.C., los budis- 
tas, cuyos monasterios ayudaban a los pobres y aseguraban cierta estabili- 
dad durante las crecientes guetras civiles, aprovecharon la oportunidad para 
dejar de ser un grupo religioso minoritario y convertirse en una fe apovada 
por los líderes políticos, Hasta mediados del siglo v1, los emperadores túnqui- 
cos afines al budismo como alternativa al confucionismo gobernaban el nor- 
te de China. Los gobernantes de los reinos del sur usaban el budismo para 
distinguirse de la población nativa. 

El poder budista alcanzó su cima entre los siglos y y vu d.C.2 En el siglo 
v, el emperador Wu, quien gobernaba la región sureña del Yangtsé, prohibió 
el sacrificio de animales par parte del Estada, decretando que tas monjes 
debían abstenerse de comer carne.” Otros gobernantes permitían la ordena- 
ción de monjes, donaban dinero a los monasterios (ganando con ello méritos 
budistas), incorporaban prácticas budistas a los rituales de Estado y exten- 
dían las exenciones de ciertos impuestos. 

Desde el siglo 1 d.C, en adelante, los monjes budistas chinos se embar 
varon en difíciles y onerosos viajes a través de desiertos, montañas y selvas 
para estudiar en la India, el lugar de nacimiento del budismo. El más famoso 
de estos monjes fue Xuan-zang, quien partió en el año 629 d.C. llevando con- 
sigo suministras, cartas de presentación y regalos del gobernante de Torlán. 
el principado budista en la Ruta de la Seda. Pasó 12 años visilando lugares 
sagrados y estudiando en Nalanda, y valvió a China con reliquias, imágenes 
y cientos de textos budistas en sánscrito, que él mismo tradujo al chino para 
que los chinos pudieran tener acceso a los textos fundacionales del budis- 
mo.* Una levenda conocida como El rev mono, fragmento suprimido de Via- 
fe al veste, la crónica que hízo Xuan-zang de sus viajes, fue contada por na- 
rradores y escenificada por actores en siglos posteriores, con lo que se 
difundieron los hechos de su vida entre la población. 

Los monjes que visitaban la India se sorprendian al descubrir cuán dife- 
rente de la suya era la cocina de aquel Estado, |-Ching, quien viajó a finales 
del siglo vn, contrastó los alimentos indios —en los que “todos los vegetalos 
deben estar bien cocidos y comerse tras mezclarlos con asaittida, manlegui- 
lla clarificada, aceite o cualquier especia"— con los de China, donde “la gen- 
te hoy día come pescado y vepetales principalmente crudos”.** Xuan-zang, 
quien habla viajado por esa región medio siglo antes, descubrió que los in- 
dios no comían mucha carne. “El pescada, el carnero, la gacela y el venado 
se comen principalmente frescos y en ocasiones salados; tienen prohibido 
comer carne de buey, burro, elefante, caballo, cerdo, perro, zorro, lobo, león, 


M Gernet, History of Chinese Civilization, pp. 210-232. 
M Dunlop, Sichudo Cookery, p. 121 

15 Wriggins, Xanzane. 

MM Bchuler, Colden Peaches, p. 140. 
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mono y cualquier especie peluda.” A diferencia de los chinos, comian en re- 
cipientes comunales, mezclando los alimentos y usando los dedas en lugar 
de cucharas o palillos. Le sorprendieron “la leche, la mantequilla, la crema, 
el azúcar suave, los caramelos, el aceite de semilla de mostaza y toda suerte 
de pasteles hechos con granos que se usan como alimento", 

Esta mejor comprensión del budismo obtenida por los monjes viajeros 
fue la responsable de la introducción en China de la teoría de la dieta india, 
de las reglas monásticas, de las formas de procesar la mantequilla y refinar el 
azúcar, de ciertos tipos de vegetales y frutas, posiblemente del viraje hacia ta 
comida más cocida y de que la gente consumiese alimentos sentada en sillas. 
Sin embargo, el dhal no arraigó. Por su parte, tos manjes budistas chinos 
harian dos grandes contribuciones a la cocina budista: el lé como bebida y 
sustitutos de la carne como el tofu y el gluten, Estas cambios enriquecieron 
la iradición culinaria china al aumentar sio desplazar las lécnicas tradicio- 
nales chinas para cocer granos al vapor, hacer pasta a partir de harina y usar 
fermentos en la elaboración de bebidas alcohólicas y condimentos. Aquélla 
fue una transferencia unilateral. No hay ninguna señal de que las técnicas 
chinas hayan sido transleridas hacia la India durante este periodo. 

Se fundaron varios monasterios en la ciudad de Luoyang, capital de la 
dinastía norteña de Wet (386-534 d.C. ), que por entonces era el centro budis- 
ta más vibrante del mando y centro lambién de la traducción de los lexLos 
budistas al chino. Cuando el imperio se mudó al oeste, la nueva y cosmopoli- 
ta capilal, Changían, contaba coñ comunidades persas, árabes, judías, in- 
días, japonesas y coreanas entre sus dos millones de habitantes. Los 90 0 100 
monasterios budistas claramente superaban en cantidad los sitios de adora- 
ción musulmanes, judios, cristianos nestorianos (sirios) y maniqueos.* Las 
grandes propiedades budistas eran centros económicos y sociales neurálgi- 
cos. Allí se llevaban a cabo operaciones agricolas y de procesamiento de ali- 
mentos básicas, según se señala en el manual escrita por Jía Sixie. Debido a 
que este último escribió en el momento en que los budistas estaban acce- 
diendo al pnder, sospecho que este manual (incluidas las instrucciones para 
los productos lácicos) reilejaba tanto las técnicas budistas como las técnicas 
tradicionales chinas de procesamiento de alimentos. En cualquier caso, los 
territorios manásticos producían aceite para lámparas volivas, té para la me- 
ditación, azúcar y sustitutos de la carne. Los siervos y los esclavos descasca- 
raban arroz y operaban los molinos donde se trituraba la caña de azúcar y se 
obtenía el aceite. Ya a mediados del siglo vin, la harina se obtenía en molinos 
hidráulicos.?* 

La vida diaria de los monjes, los literatos y los miembros de familias adi- 


2 Achava, fudian Food, p. 148. 
Y Gerner, Historr of Chinese Civilization, p. 241 
2 Elvin, Parte of he Córmmese Pest, p. 113,7. Revnalds, Stronger Than ue Hintdred Mer, p. 115. 
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neradas se ordenaba de acuerdo con los libros indios sobre reglas monásti- 
cas. Los monjes supervisaban la cocina y, una vez que se tradujeron del sáns- 
crito las obras de Caraka y Susruta a finales del siglo v, organizaban los 
menús de acuerdo con el sistema yin/ívang “rajasic/sáltvic”: comenzaron a 
migrar de los alimentos tradicionales yang del norie de China —cordero, ce- 
ballas v ajo—., que eran alimentos rajasic, hacia el azúcar, el tofu, el pescado, 
las naranjas, los pepinos, los pétalos de crisantemo, los brotes de frijol v la 
calabaza blanca, que eran alimentos sativa (vin). Del arroz blanco al vapor 
se pensaba que favorecía la reflexión más que la pasta de trigo. 

Las plantas y oltos importantes ingredientes budistas llegaron desde la 
India; el loto, la cúrcuma y el azafrán (aunque no se sabe si en conserva o 
fresco); las frutas astringentes conocidas como mirobálanos. y la asalétida, 
la pimienta negra y la pimienta larga (Piper fongor), que eran considerados 
alimentos propicios para lu prolongación de la vidu,* La siembra irriguda de 
arroz se expandió durante el siglo vh, cuando los manasterios budistas colo- 
nizaron áreas cercanas a las zonas budistas e hindúes del sureste de Asia. 

En 647 el emperador Taizong envió a la India a uh representante encar- 
gado de aprender los secretos de la producción de azúcar. El hambre volvió 
con sels monjes y dos artesanos, quienes establecieron productoras de azú- 
car al sur de Hangehauw, cuyo clima era favorable para el cultivo de la caña 
de azícar; fue así como ésla pasó de ser la planta exótica del sur de China de 
que habla Jia Sixie a un cultivo de importancia creciente, La figura 13.5, una 
ilustración sobre la herbolaria dietética, probablemente del siglo xiv o xv, en 
la que sin embargo aparecen técnicas usadas anteriormente, muestra cómo 
se obtenía el jugo de la caña y se evaporaba para convertirlo en azúcar. Como 
los indios, los chinos usaban leche para blanquear el azúcar, aunque utiltza- 
han sus propios molinos de barras en lugar de los morteros y pilones indios 
activados con bueyes. Los chinos producían varios tipos de azúcar de diver- 
sas calidades, en su mavoría suaves y de color marrán. “Coma el ámbar (la 
savia de los venerables pinos embalsamados por un espíritu conservador) 
ofrecido sobre un plato de cristal/ ¿Acaso hay alga más hermoso que el azú- 
car cristalizada?”, escribió el pocta Su Shi en 1704 al despedirse de un amigo 
que marchaba hacia la zona de caña de azúcar de Sichuán.* 

De acuerdo con Técnicas esencioles para la vida diaria del pueblo común, 
el texto de Jia Sixie, el ghee se elaboraba mediante un proceso de tres etapas 
como el que se usaba en la India. La leche y el yogur se empleaban en las 
salsas o se bebían fermentados, quizá en forma de suero de leche, quizá 
como yogur mezclado con agua.” El azúcar y el ghee siguieron siendo const- 


4 Unsciwld, Medicine. pp. 132-144. 

4 E, Anderson, Food of China, p. 73; Schafer, Golden Peaches, caps, 7, 9 y 10. 

2 Mazumdar, Segar and Society in China, p. 1. para la cita; véanse también pp. 20-33; Sab- 
han, “Sucre cendi”, y “Savuirdaire oublié”, p. 51; Kieschnick, Impact of Braldhist, pp. 254-262, 

2 Sabban, "Sovoit-lajre oublié”. 


EIGURA LS. Un trubajador de la dinastia Ming en China (1368-1644) se vergre mas 
aun banco elevado para mezclar una olla con jugo de caña hirviendo. Se ve una jarra 
de cerámica Hena del verdoso jugo de caña y un cántaro, ambos lístos para ser usados. 
Al fondo se ven las pesas que tiran de una viga que exprime el jugo de caña 
(probablemente una segunda extracción tras una primera fase con el molino de barras), 
desde donde se vierte en ua segunda jarra de cerámica a través de un grifo. 

Del texto de herbolaria Shiva bencao, de autor e iustradores desconocidos. 
Wellcome, Collection, CC BY 4.0. 
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derados tanto sustancias mágico-medicinales como alimentos. El texto de la 
ilustración en la ligura 101.5 describe el azúcar como dulce, (ría, no tóxica, re- 
frescante para el cuerpo (mientras que en Occidente se clasificaba como lige- 
ramente cálida), buena para matar parásitos y para aliviar la intoxicación 
alcohólica, Tomada en exceso maltrataba Jos dientes, causaba síntomas de 
desnutrición v dañaba los músculos. El azúcar revivía a los débiles, escondía 
el mal sabor o aumentaba las propiedades de otras medicinas; también ser- 
vía para hacer jarabe a fin de ungir las imágenes del Buda y se distribuía en- 
ve los hieles. El azúcar sacaba a relucir la dulzura del cangrejo, Se combina- 
ba con ghee y harina de Irigo para hacer pastelillos. Con ella se elaboraban 
bambones con forma de león, pata o pez que se usaban como decoraciones 
en los grandes banquetes. 

El té, una de las contribuciones más importantes al budismo por parte 
de China, comenzó su Irayectoría como una hierba medicinal y auxiliar de la 
meditación, hasta convertirse en la pieza central de un nuevo lugar de en- 
cuentro: el salón de té. Desde el siglo v1 en adelante, el té, al mismo tiempo 
Tresco y estimulante, desplazó a las bebidas de vogur y agua y sustituyó las 
bebidas azucarudas de frutas de la India. Los monasterios hudistas y taoís- 
Las del sureste de China fueron los pioneros en la producción a grat escala 
de las hojas de la plama perenne Camellia sirensis, nativa de las montañas 
entre el noreste de la Indía y el suroeste de China. En vez de usar el lé como 
una infusión medicinal, los manjes lo tomaban para mantenerse despiertos 
durante la meditación. Una levenda deseribe cómo un monje se cortó los 
párpados para evitar quedarse dormido, sólo para darse cuenta de que en su 
lugar crecía la planta del té, El primer tratado importante sobre el 1€, El pr- 
mer libro sobre el té, del uño 870 d.C., fue escrito por Lu Yu, un huérfano 
criado en un monasterio budista, quien se mantuvo toda la vida cerca de los 
monjes.** 

El té en aquel entonces no se hacía con hojas sueltas sino con un polva. 
Las hojas de los arbustos del té se cocían al vapor, se secaban y se pulveriza- 
ban en un molino rotatorio para luego convertirlas en pequeñas tortas. 
Cuando llegaba la hora de servir el té, las tortas se molían en un mortero, se 
colocaba un poco de polvo en cada taza y se agregaba agua hirviendo de una 
caldera para después mezclarlo todo con ua batidor de bambú con el que se 
distribuía el sabor. El proceso recordaba las cinco fases: madera, apua, fue- 
Bo, metal y tierra (cuadro 1.4). El 1é venía de la madera, Durante la infusión, 
se encontraba con el agua, "la amiga del Lé”. El fuego, "el maestro del té”, 
despertaba su carácter. Los aguamaniles para el agua caliente eran de melal. 
El té se servía en tazas de cerámica, que es tierra refinada. Los monjes lleva- 
ban lé para su consumo personal y como regalo por toda China. A pesar de 


MM Huang, Fermientarions and Food Science, pp. 503-561, 
$ Lai, Ar he Chinese Fable, cap. 9. 
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las críticas que afirmaban que el té, como el alcohol, incitaba al vicio y se 
cultivaba en tierras que sería mejor aprovechar para sembrar granos, $e con- 
viriió en un elemento esencial de la cocina china.? 

Los budistas también podrían haber desempeñado un papel importante 
en la introducción del tofu, el gluien y otros sustitutos de la carne. El tofu, 
probablemente inventado en los primeros dos siglos después de Cristo con la 
expansión del molino rotatorio y el conocimiento sobre el procesamiento de 
la leche, parece haberse convertido en un alimento común no después del 
siglo xi Se hacía remojando frijoles de soya, pasándolos por un molino y 
filtrando la leche. La leche filtrada se coagulaba con vinagre, veso u Otros 
químicos, y la mezcla cosgulada se convertía en bloques sólidos. Se usaba 
ampliamente en la cocina budista y ascética. El gluten, harina «de trigo a la 
que se le extraia el almidón a través del lavado, conocido comúnmenie en 
América como seilán, probablemente se inventó durante el mismo periodo 
como derivado de la producción de los fideos de trigo. Según reportó Marco 
Polo, ya para el siglo x11 se había establecido como una especialidad de los 
monasterios. Hervido, frito, encurtido, ahumado y desmenuzado, el gluten 
se transtarmaba de lorma que se pareciera al polta, al pescado, al camarón y 
a otros lipos de carne. Los monasterios budistas fueros famosos por sus ele- 
gantes platillos hechos con gluten hasta la década de 1950. El agar-agar, una 
sustancia gelalinosa extraída de ciertas algas marinas, se frefa en manteca y 
sustituia a la carne seca. Los hongos se conocían como "el polla de la tierra”. 
Las ralces de loto y otros tubérculos se convertían en purés, quizá parecidos 
a los elaborados con vegetales conocidos en la India como kofias.? 

Los monjes budistas, tanto en China como en la India, hactan una sola 
comida al día, salvo por un desayuno ligero que consistía en gruel de arroz 
teongee) y encurtidos, Las comidas las preparaban los sirvientes a los escla- 
vos. Entre las 10 y las 11 de la mañana, los monjes se reunían a lener su 
colación a base de gruel de arroz, arroz, platillos de verduras, granos y [ru- 
tas. Después de esto, tenían prohibido ingerir alimentos sólidos durante el 
resto del día, aunque podían beber infusiones herbales, frutas, jugo de caña 
y té, A los visitantes se les ofrecía té de buena calidad y comida ligera, céle- 
bre por sus elaboradas presentaciones. La monja Fan Zheng era conocida 
por reproducir pinturas del artista y poeta del siglo xv, Wang Wei, con ve- 
getales, calahazas, carne y pescado fermentado. *” 

A mediados del siglo tx, el apogeo del budismo oficial chino llegá a su 
fin. El Estado cerró las casas de religiones extranjeras, especialmente los mo- 


* Para información general sobre el (6, Gardella, Harvesting Mourtalas, cap. 1; Bioteld, Chi- 
nese Art of fea; Kohn, Monastic Life, cap. 6; Kieschnoick. Hipact of Budálaser, pp. 262.275, 

Y Para sustitutos de la carne, Sabban, "Viande en Chine”; Serventi y Sabban, Pasta, pps. 324- 
325; Hoang, Fermentarions and Food Science, pp. 497-502. 

Mol, Manastic Lite, cap. 5. 

% So, Classic Food ef China, pp. 16-17. 
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nasterios budistas, que hasta entonces habían estado exentos de impuestos. 
Entre los años 842 y 845, un cuarto de millán de manjes y manjas volvieron 
ala vida secular; 4660 monasterios y 40000 espacios de adoración más pe- 
queños fueron destruidos o convertidos en edificios públicos, y el Estado con- 
fiscó sus propiedades, las familtas de sus siervos, su dinero y sus metales. 
Pero esto no signilicó el final de la cocina budista en China, sino todo lo con- 
tario. El budismo va estaba firmemente establecido como una de las tres li- 
losofías que daban forma a la cocina china, junto al lacísimo y al confucio- 
nismo.* 


LA COCINA CONFUCIONISTA-TADÍSTA- BUDISTA 
En Citina, 850-1350 pn.C. 


No mucho tiempo después del desconocimiento oficial de los monasterios 
budistas en el narie de China, el foco de la sociedad china se movió havia el 
sur, hacia un clima más favorable para el arroz, el azúcar y el 16, En 1127, la 
corte fue reubicada en Hangchow. Los nómadas cortaron primero el acceso 
a la Ruta de la Seda y después las viejas rutas comerciales gue unían u Si- 
<chuán con el área entre los ríos Yanglsé y Amarillo. Ahora, en vez de mirar al 
oeste a lo largo de la Ruta de la Seda, China miraba al sur y al este, hacia el 
comercio marítimo con Japón. Hangchow creció hasta convertirse en una 
ciudad de un millón de habitantes, capital de un lerritorio que se extendía a 
lo largo de casi 2000 kilómetros de oeste a este y 1000 kilómetros desde el 
norte hasta la costa fronteriza del sur, con varías ciudades cercanas al millón 
de habitantes y otra docena de ciudades con poblaciones de entre un cuarto 
y medio millón de habitantes. De acuerdo con censos oliciales, la población 
total del imperio era de más de 60 millones de personas y quizá llegó a alcan- 
zar los 100 millones. 

Veínte mil académicos-burócratas, hombres ricos y educados, requerlan 
los clásicos confucianos para administrar el país, observaban las fechas ri- 
tuales y hacian alrendas a los antepasados durante el festival de primavera 
de Ching Ming. Usaban el laoísmo y el budismo para ordenar sus vidas y 
cultivaban la gastronomia como distintivo de los caballeros chinos, junto 
con la caligrafía, la poesía y otras bellas artes que satislacian la mente y las 
emociones tanto como complacian los sentidos. Juntas, estas tres tradicio- 
nes dieron lugar a una filosofía culinaria muy elaborada, una cocina ascética 
para los académicos-ermitaños y nuevas formas de vida social basada en los 
restaurantes y los salones de té. El arroz hervido comenzó a desplazar al 
mijo al vapor como alimento base. Los productos de trigo eran suficiente- 


2 Genet, History of Chinese Civilization, p. 295. 
4% Para la persistente importancia del budismo, vésse T. Sen, Buddliisa, Diplomacs, ud 
Fruele, y Foulk, “Myth”. 
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menle comunes como para que la antigua y única categoría del bíng se divi- 
diera en dos: el término birg se usaba exclusivamente para los productos de 
panadería, mientras que los fideos, comida cada vez más común entre todas 
las clases sociales, ahora se conocían como mein. Los productos lácteos se 
volvieron menos importantes, mientras que, en contraste, el azúcar y el 16, 
antaño considerados medicinas o auxiliares de la espiritualidad o la medita- 
ción, entraron a la cocina dominante. Éste debe haber sido también el perio- 
do en el que el wok entró a la cocina, aunque hasta ahora carecemos de in- 
formación subciente para comprender correctamente la historia del wok." 

De acuerdo con la filosofía culinaria de los gastrónomos chinos, un hom- 
bre civilizado o cultivado estaba en armonía con el orden cósmico, en el que 
todas las cosas funcionaban en equilibrio al tiempo que obedecian a su pro- 
pia naturaleza. El imparcial patrón del orden cósmico, vigilado por el cielo, 
debía ser emulado por los seres humanos en todas sus actividades, Para co- 
cinar bien se requería an fuego lento y estable, na uno humeante ni de la- 
maradas que se extinguiesen rápidamente, Este fuego lento y estable era yn 
fuego wen. Las palabras pura designar da civilización eran wen ming, y para 
la cultura, wer hna. Ambas vaces derivan de la palabra wen, 0 patrón. 

El sabor exigía inteligencia, así como un buen paladar, tanto compren- 
sión de la historia come conocimiento sobre los productos del mercado. De 
igual forma necesitaba ina percepción de cómo una comida bien hecha re- 
flejaba las armonías cósmicas más profundas que la habilidad de manejar el 
cuchillo y el wok. El sabor de la comida era como el significado de un potr- 
ma. En la última parte del siglo tx, Tsu-kung Tu comentaba el poema de un 
amigo: “Uno no puede comenzar a hablar de poesía si no ha aprendido a 
distinguir el sabor (wef]... Las personas que comen sólo pará llenar el estó- 
mago sólo distinguen lo amargo y lo salado, y no todo aquello que exige la 
pertección”.* El sabor natural de los alimentos se revelaba sólo después de 
una preparación cuídadosa.** Si uno colocaba la lengua sobre pollo crudo el 
sabor era metálico, el pescado crudo era insípido y la carne de res cruda te- 
nía sabor a sangre. Sólo después de cocínarlos se revelaban sus verdaderos 
sabores naturales. Las plantas y las raíces comestibles, así como los hongos 
que se recolectaban en la montaña, debían ser convencidos de mostrar todo 
su sabor, Los alimentos crudos o cocinados de la forma en extremo sencilla 
que Xuan-zang había registrado como típicamente china estaban siendo rem- 
plazados por alimentos procesados y cocinados. 

Todos aquellos que huveron o fueron expulsados de la vida política o bu- 
rocrática crearon una cocina aycótica que da muestras de deberles mucho a 


4 Para una panorámica de la cociña, véase Freeman, "Sung; E. Anderson. Fend uf Cltina, 
cap. 5. 

MY Kwuk, “Pleasure uf (he Chinese Fable”, p, 48; Lai, Al the Clinese Table. pp. $12. 

+4 Freeman, "Sung". pp. 171-177, Lin y Lin, Chinese Gestronanty, pp. 12-13. 
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los budistas. El distinguido poeta y estadista So Dongpo lue desterrado a 
HMangchow en el año 1080 d.€., cuando ésta era todavía una pequeña ciudad 
provinciana. So Dongpo cocinaba para sí mismo, para su esposa y para su 
concubina favorita, Zhaovyun, ignorando el viejo adagio que reza que “un ca- 
bailero mantiene su distancia de la cocina” (sentencia atribuida al académi- 
¿o confuciano Mencio, quien vivió unos 15090 años antes que So Dongpo). El 
poeta cultivaba sus propios vegetales, adoraba los pérsimos y las naranjas 
locales, y se delcitaba con el pescado de la región, Además de preparar carne 
tadicional como el carnero y el venado, popularizó el cerda, y hay un platillo 
de cerdo que aún lleva su nombre. Se le recuerda por su aprecio por el sabor 
nalural de la cal bien lavada y del rábano silvestre, así como par una sopa de 
jubón de pastor hecha con un poco de arroz, jengibre Íresco y aceite.** 

Un par de siglos más tarde, alrededar del año 1275 d.C., Lin Hong. un 
académico-ermitaño que vivió al sur de Hangchow, escribió un libro de coci- 
na llamada Sencillas ofresidas de un ermitaño de montaña, el cual contenía 
un centenar de recetas para frutas, lores, hongos y tofu,* Más tarde, en el 
siglo xIv, Ni Tsan, uno de los mayores pimores chinos, famoso por sus pinturas 
en tinta aparentemente sencillas, escribió un pequeño libro de cocina, Calec- 
ción de reglas del Salón del Bosque Nuboso para comer y beber 7 Las $2 recetas 
están dedicadas principalmente a los pescados y las verduras, con el sabor 
dulzón de los platillos de Shanghai. Se incluven formas de saborizar el Lé y 
de preparar el gluten. 


Use [fideos u pedazos de] gluten de trigo de Wuchung (Sochou), recientemente 
cocidos al vapor en vez de en agua. Corte en rebanudas mur finas, Corte el aro- 
zuz en pedazos de una pulgada, sumérjalos en chía y cocine en agua hasta que el 
líquido se evapore con el hervor, Después agregue al gluten hoja de shisn, reba- 
nadas de cáscara de mendarina y rehanadas de jengibre, y cocine. Déjelo enfriar. 
Después mezcle acelte caliente, pasta de soya, pimienta picante, pimienta négra 
y polvo de semillas de chabacano hasta que los sabores queden bien incorpora- 
des. Seque al sol, colóquelo en un jarrón de azúcar y séllelo, Si se deja demasiado 
liempo y se endurece, caliente al vapor cuando desee comerlo. 


En las ciudades surgieron nuevas formas de vida social, centradas en el 
consumo de especialidades regionales, de vino y de té, en las categorías Iras- 
lapadas de restaurantes, vinalerías y salones de té. Los restaurantes, particu- 
larmente en Hangchow, servían comida de su lugar de origen a oficiales nos- 
ltálgicos. Los restaurantes norteños servían fideos de trigo, panes y tortas, asi 


%M 50, Classic Food of Citina, pp. 34; Freeman, "Sung", pp. 172-173, 

* So, Classie Food ef China, pp. 27-28. 

% Wang y Ancieson, "Ni Tsan and His Cloud Farest Hall Collection o) Rules Tor Drinking 
and Eating”, cha, p. 30. 
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como carnero y animales de caza. Los restaurantes de Sichuán eran recono- 
cidos por las hierbas medicinales y la alta calidad de sus tés. Los restauran- 
tes de Hangchow se especializaban en las comidas del delta del Yangtsé: 
A/TOZ, puerca, pescado y ranas. Fuera de la ciudad, en el Lago del Oeste, los 
comensales comían en restaurantes flotantes en donde podían ver el reflejo 
de la luna sobre las oscuras aguas. 

Los mejores restaurantes o “tiendas de vino” ofrecían comidas con las 
que sólo competían las más opulentas residencias oficiales, una comida muy 
lejana de la que se servía en los sencillos merenderos o en da calle, En los su- 
lones de 1é, los funcionarios, los literatos, los oficiales del ejército con permi- 
so y los comerciantes prósperos disfrutaban espectáculos profesionales, ju- 
gaban y cantaban y comentaban las elegantes pinturas, colgadas en espera 
de su apreciación. Se entregaban menús escritos. Los comensales pedian la 
comida a los meseros, que se escurrían entre las mesas y corrían de y hacia 
la cocina imentando recordar las preferencias de cada cliente, Muchos ele- 
gían sábalo entero al vapor, platillo preferido en el verano en esa parte de 
China. Cuando los pescados se cocinaban sin desescamar, como sugtrió la 
(quizá apócrila) señora Wu en Los registros de comida casera alrededor del 
año 1100 .C., la prasáa bajo la delicada piel mantenía la carne húmeda y Lier- 
na. En la palabra “pescado” en chino, va, reverbera la palabra que significa- 
ba excedente o plusvalía: un cierre apropiado para una comida opulenta. Los 
vendedores se abrían paso ofreciendo platillos que el restaurante o el salón 
de té no podían brindar o no habían preparado. Las bailarinas y los artistas 
hacían diversas interpretaciones. Tras la comida, los comensales se retira- 
ban a los salones traseros. donde las cortesanas ofrecían placeres adicionales, 

Ahora el azúcar podía encontrarse en las recetas, y había postres que se 
vendían en la calle. El azúcar se usaba, por ejemplo, en una cuarta parte de 
las recetas del libro de la señora Wu. Endulzaba pastelillos, sazonaba conser- 
vas y se usaba con vinagre para elaborar encurtido de berenjena. Servía tam- 
bién para endulzar los rellenos de algunas verduras. Se ponía encima de 
ciertas “donas” fritas, ablandaba la carne de pato, reducía la acidez del vino. 
preservaba las mandarinas durante todo el liempo posible y desodorizaba 
alimentos de olor penetrante. La gente más humilde, tal como muestra un 
pintor del siglo x11, Su Han-ch'en, vendía frutas caramelizadas y pequeños 
pasteles en mesas decoradas con peonías en floreros de laca roja, a la som- 
bra de un dosel, 

La cocina de la corte imperial estaba estructurada por la doctrina confu- 
ciana sobre los rituales, que, vemo en el pasado, eran deliberadamente for- 
males y arcaicos von el fin de subrayar la continuidad.” En ocasiones menos 
formales, en la corte se bebía en lazones rajos vino fresco de uva del color de 


Y Tannahill, Food in distory, p. 139, Véanse también las fuertes en la nota 32, 
* Schaler, “Tung”, p. 132: Erceman, “Sung”, pp. 165-166. 


176 EL BUDISMO TRANSFORMA LAS COCINAS DE ASIA MERIDIONAL Y ORIENTAL 


la hojas del bambú. También organizaban concursos de degustación del té, 
sentados en sillas y bebiendo en tazas de lina plata grabada o delicada por- 
celana. 

Probablemente los pobres tuvieran alguna idea de la filosofia culinaria 
budista y taoísta porque los sacerdotes y los monjes asistían a los principales 
festivales incluso en las aldeas más remotas.“ Ésos eran los mejores mu- 
menlos para ser campesino. Aunque la mayoría no podía costear las “siete 
necesidades” —arroz, sal, vinagre, salsa de soya, aceite, té y madera—, en los 
buenos tiempos, tras pagar los impuestos con la mitad de sus cosechas, de 
almacenar granos para usar como semillas y de guardar granos para ellos 
mismos, muchos podian ir a los mercados descritos por el poeta Chou Mi: 


El pequeño mercadu— 

La gente con paquejes de té o sal, 
Gallinas que cacarean, perros que ladran, 
Leña que se intercambia por anvbz, 
Pescado intercambiada por vino. 


Con todo, las labores dianas seguían sta curso, Los campesinos germi- 
nabas semillas de arroz y las trasplantaban una por una a los arrozales; pisa- 
ban los escalones de las medas hidráulicas hora tras hora para itrigar los 
campos: escardaban y agregaban camposta del profundo pazo junto a sus 
casas, adonde lanzaban las cascarillas de la trilla del arroz, los restos vepeta- 
les y el excremento. El arroz se trillaba para remover la cascarilla. En cuanto 
terminaba la cosecha del arroz, sembraban nuevas cepas de mijo y trigo que 
podían sobrevivir al calor del sur. Quizá también tenían algún cerdo que ali- 
mentaban con restos de la comida de la casa, o sembraban coles, cebollas, 
ajos y rábanos daikon para consumo personal o, si estaban cerca de alguna 
ciudad, para vender en el mercado. 

Las comidas de los campesinos se basaban en granos cocidos al vapor: 
en el norte, mijo, y el rendidor pero duro y gomoso arroz jazmín (vielnami- 
ta), que el gobierno insistía en sembrar en el sur. Los más pobres dependían 
de los antiguos alimentos básicos, batatas y malanga o 1aro. Como acompa- 
ñamiento comían vegetales, normalmente algún po de cal, y restos de cer. 
da o pescado salado o seco que obtenían en lus arrozales. Una sopa proveía 
el líquido necesario. En ocasiones especiales podían comer arroz blanco y 
un poca de té o vino de arroz. En los malos Liempos, los campesinos recu- 
rían a la antigua jerarquía de alimentos para tiempos de hambruna. Prime- 
ro se comjian el trigo y la libra de arroz destinadas a los cerdos. Luego co- 


% Frankel y Frankel, Wine and Spirits. 
% Soso, "Chinese Religions”, pp. 349-351 y 360. 
R Elvin, Parremn of He Chinese Past, p. 169. 
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mían troncos y hojas. Cuando éstos se terminaban, buscaban raíces y hojas 
silvestres. Luego, puñados de tierra. Finalmente, se comían los cuerpos de 
los muertos, 

En Hangchaw, los urbanitas pobres se arremolinaban en tiendas de co- 
mida para levar en las que se ofrecían fideos, bollos rellenos, tazones de sopa 
y postres fritos. Esplendor entre la pobreza: así bue como Wu Tzu-mu descri- 
bió Hangchow en su Sueños de felicidad. En 1276 el nieto de Genghis Khan, 
Kublai Khan, conquistó Hangchow, lo que hizo que muchos chinos huyeran 
a Japón o a Viernam. Durante aproximadamente un siglo, en la corte mongola 
la tradición culinaria confuciano-budista-taocísta se mezcló con las cocinas 
persa y mongola (capítulo 14). Cuando los mangoles se fueran de China a 
mediudos del siglo xtv, se convirtió de nuevo en la tradición dominante. 


El BUDISMO TRANSFORMA LAS COCINAS DE COREA Y JAPON, 
550-1000 D,C, 


Tras su desconocimiento oficial en el norte de China, los budistas se reorga- 
nizaron y crearon nuevas sectas que habían de ser especial mente importan- 
tes en la iransporiación de la cacina budista a otros lugares de Asia oriental. 
Los estados vecinos de China —Vietnam al sur, el reino de Nanzhao en la 
moderna Yunnan, los reinos de Liao, el reino Jin, y Xi Xia en la estepa, así 
como Corsa y Japón— volvieron la atención hacia su próspero y estable so- 
cio comercial como modelo de la reforma de sus propios órdenes sociales a 
partir del siglo y. Los budistas chinos y ss mecenas patrocinaron diversas 
misiones. Se sabe poco sobre cómo ocurrió esto en Corea, y un poco más 
sobre Japón. En ambos casos, un pequeño número de monjes migraron con 
libros, utensilios y plantas, hicieron alianzas con las dinastías gobernantes y 
fundaron monasterios. 

El budismo fue aceptado por los gobernantes coreanos como religión 
oficial a mediados del siglo Y1, in par de siglos después de su introducción en 
el reino, y la cocina budista Noreció ahí durante la mayor parte del milenio. 
El Estado prohibió matar animales por su carne. Los monasterios budistas 
acumularon tierras, cuhivaron té a partir del siglo 1x y ofrecieron a los visi- 
tantes té y alimentos ligeros y sofisticados. Los aristócratas disfrutaban de 
elaboradas ceremonias del 1é,* 

En el siglo vi los budistas coreanos navegaron cientos de kilómetros has- 
ta Japón. Como suele ocurrir en el caso de las islas, los recursos alimenticios 
locales de Japón eran exiguos: algunos vegetales de ralz que incluso ahora se 


3 Gernet. History of Chinese Civilization, pp. 277-281 
H Chun, "Korean Cuisine and Food Culture”, pp, 2-3; Pertidl, Koreari Cuisine, no menciona el 
budismo. 
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desconocen en olros lugares, algunas nueces y frutas, hojas silvestres, ani- 
males de caza y peces costeros y de río, algas marinas y un jarabe dulce he- 
cho a partir de la enredadera conocida como “enamorada del muro”. El mijo, 
el arraz, el trigo y la cebada, que fueron llevados desde China, probablemen- 
te se procesaban golpeando los granos sin llegar a convertirlos en harina. El 
hishio tcondimento) se preparaba fernmentando carne, pescado y mariscos. 
Los platillos eran principalmente gruel o potajes hechos en una sola olla, y 
quizá arroz glutinoso quebrado y cocido (soci). Los japoneses hacían sa- 
crificios en honor de espíritus tanto benévolos como malévolos, que, según 
creían ellos, hablan dado vida a los seres humanos y habitaban en los lagos y 
los arroyos, en los árbales y los arbustos y ca todos los rincones de la casa, 
incluidas las ollas de cocina. 

Para establecer el budismo y 5u cocina en Japón, los artistas y arquítec- 
Los coreanos construyeron templos y monasterios para albergar a los monjes 
corcanos y chinos. Diecinueve expediciones hicieron el peligroso viaje hasta 
China en inestables barcos de fando plano entre los años 600 y 850, y regre- 
saron cargados con monjes y académicos expertos en cocina, literarmra, polí- 
tica y teología, Trajeron también semillas y brotes, incluidos el té y el azúcar, 
fermentos, molinos rotatorios, cerámica, laca, palillos, cucharas, seda, arte, 
instrumentos musicales y algún ejemplar de las Técnicas esenciales para la 
vida diaria del pueblo comin, de Jia Sixie (rápidamente traducido al japo- 
nés). En abril de 675, el emperador Tenmu prohibió el consumo de reses, 
caballos, perros, monos y pollos (aunque ne el de aves silvestres y animales 
salvajes). El consumo de carne declinó pero, camo sucedió en otros lugares, 
no desapareció por completo, Los aristácratas, por ejemplo, exigían carne 
por malivos de salud. No obstante, comenzaron a consumirse cada vez más 
el pescado y los sustitutos chinos de la carne, como el tofu y el glutun 

La corte japonesa adoptó el típico trío budista de mantequilla, azúcar y 
arroz. Desde principios del siglo vu, la oficina gubernamental de producción 
de leche elaboraba también crema, mantequilla y un producto desconocido 
llamado daigo, que la lógica indica que puede haberse tratado de ghee. Esta 
práclica continuó durante al menos otros 300 años. El azúcar se importaba 
de China a costos muy altos y en cantidades muy reducidas. Las 80 bultos de 
caña de azúcar que importó el monje budista chino Chien-Chen en el año 
743 no crecieron en aquel clima frío. Para aumentar la producción de arroz 
de grano corto, se irrigaron los valles de los ríos. El tofu casi seguramente 
llegó con los budistas. Según una leyenda, otro misionero llamado Ganjin 
introdujo en Japón las técnicas de fermentación chinas el año 754, cuando 


%siigc. History and Culttwre of Japanese Food, caps. 1 v 2. Véase Yoshida y Sesoko, Navrii, 
para refinadas ilustraciones de comida japonesa de todos los periodos. 

% Para el impacto del budismo en Japén, vésse Ishige, History und Culritre, cap. 4 Para la 
leche, pp. 61-62, 
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importó palones de frijoles negros fermentados, Cierto o no, la elaboración 
de productos fermentados, cuidadosamente regulada y gravada por el go- 
bierno, aumentó considerablemente. Ya para el siglo x1 no había menos de 
22 variedades disponibles, incluido el míso. También se introdujo el té, pero 
en ese momento no se posicionó con fuerza, 

La cocina de la corte japonesa estaba moldeada a partir de la cocina de 
la corte china medieval. De hecho, muchos histariadores culinarios la usa- 
ron para evaluar cómo debió haber sido la cocina china antes del siglo 1x, 
cotejo que apoya la descripción hecha por Xuan-7ang de los chinos comien- 
de pescado y vegetales crudos o muy ligeramente cocidos. La novela japone- 
sa del siglo xa, Le historia de Genji, describe cóma era una camida formal de 
la corte. Los comensales se arrodillaban frente a bandejas individuales (cer), 
usaban palillos —onsiderados más limpios y más sofisticados que las ma- 
nos— para tomar bocados de los platos laqueados tipo chino, siguiendo las 
maneras de la mesa de los chinos.” Frente a ellos había tazones con sal, vi- 
nagre e hishio para remojar los alimentos. Recibían hasta siete platillos de 
cada uno de los cuatro lipos de comida: alimentos secos, crudos, fermenta- 
dos y postres, El pescado o las aves de caza se cocían al vapor o a la plancha. 
El pargo, por ejemplo, podía cocinarse a la plancha y servirse con hishio. Los 
alimentos frescos se servían ermados y finamente rebanados. Los alimentos 
fermentados incluían pescado fermentado en sal y miso de abulón, así como 
berenjenas encurtidas en miso.* Los postres eran principalmente frutas y 
rmeces, aunque también se servían paslelilios de trigo estilo chino rellenos 
can azúcar Los campesinos se contentaban con sopas de miso, daikon en- 
curtido y potajes de mijo o de alforión, que el emperador decretó en 722 que 
se sembrara en regiones más Hrías. 

En el siglo x1! una segunda oleada de monjes budistas chinos llevó a Ja- 
pón los fideos, los palillos y el té. Los fideos estilo chino los hacían con trigo 
molido en molinos hidráulicos, que suplementaba el mijo cocido al vapor" 
Los fideos anchos udón estuvieron disponibles en el siglo xiv. Esta vez el té sí 
se añanzó. En el primer tratado japonés sobre el té, el Kissa Yojokí, el monje 
budista Eisai lo celebró como "la más maravillosa medicina que nutre la sa- 
lud... el secreto de la larga vida”, y como antídoto para el alcohol. Luego re- 
galó una copia al emperador, conocido por su debilidad por las bebidas alco- 
hólicas.** 

Mientras Japón se convertía en una serie de feudos en guerra durante el 
siglo xv, los monjes desarrollaron una comida ascética (shofin ryori) basada en 
tofu fresco, seco, frito y procesado, asi como en gluten de Grígo, hongos, algas 


Y Kumakura, “Table Manners Then and Now”, p. 58. 
MIshige, History artd Cultere, pp. 73-75. 

% Mil, p. 79. 

 Hirashs, “Japan's Use ui Flour”. 

81 Castilo, Wav of Tea, pp. 22-23. 
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marinas, ajonjolí, nueces y vegetales, todo lo cual transformaban en delicados 
platillos.* Se evitaban la carne, las cebollas y el alcohol, El acto de cocinar eva 
al mismo tiempo ético y estético, Como explican los autores de un libro de co- 
cina moderna acerca de la cocina de los templos japoneses, los cecineros re- 
guleren tener uo "espíritu moral”, por lo que deben balancear los seis sabores 
(amargo, ácido, dulce, picante, salado y delicado), los cinco métodos de cocina 
(hervido, asado, frito, cocido al vapor y crudo), los cinco colores (verde, rojo, 
amarillo, blanco y morado, este último en sustitución del escaso y poco favo- 
recedar color negro), y las tres virtudes: ligereza, limpieza y trescura.** 

El té, como se muestra en el paisaje de estilo chino de la figura 111.6, pin- 
tado cn el siglo xvt, se asociaba a la armonía con la naturaleza y la contem- 
plación alejada de los asuntos de Estado. A mediados del siglo xvH, en los 
turbulentos tiempos de los samuráis, la ceremania del té, donde el arte y las 
costumbres budistas se encontraban, llegó a su punto más alto gracías a 
Rikvu, el más célebre maestro del 16, Con la delicada cerámica, los textiles y 
una ascética colación de preparados ligeros que 5€ comían con el té, la cere- 
moria del té reconcilió la idealizada vida de apartamiento y soledad (apete- 
cible en el turbuleato mundo del Japón del siglo xv10) con la apreciación de 
la alta cultura china; la cerámica, la pintura, las lacas, los brocados y la in- 
gestión del té. Un pequeño grupo de hombres se reunía en una choza pe- 
queña y sencilla durante aproximadamente cuatro horas. El anfitrión encen- 
día carbón fresco y hervía agua: acta seguido, mezclaba el polvo de 16 en el 
agua caliente. Primero, el espeso té se bebía en solemne silencio. Una segun- 
da ronda de 1é más ligero daba paso a un humor más boyante y a una ani- 
mada conversación. 

Ya para 1650, la cocina budista había seguido el camino de la expansión 
culinaria precedente, cruzando montañas, desiertos y océanos hasta estable- 
cerse, ahora con el apoyo del Estado, en áreas donde Norecían cocinas radi- 
calmente diferentes, como la cocina de trigo y la de alimentos fermentados 
del norte de China. Las cocinas budistas ofrecían un nuevo modelo de alta 
cocina: refinadas, refrenadas y ascéticas. Se introdujo una variedad de sa- 
brosos platillos sin carne hasados en dhal, verduras y sustitutos de la carne. 
Ofrecian una sobria alternativa al alcohol los preparados de azúcar y ghee, 
así como las bebidas basadas en el azúcar y el jugo de Írutas o en las hojas de 
la planta del té. Cuando el budismo se expandió, también lo hicieron la siem- 
bra irrigada de arroz, ul cultivo y la refinación de la caña de azúcar, la pro- 
ducción de lácteos y el cultivo de una variedad de Írutas y verduras típicas. 

El destino de las cocinas budistas varió de región en región. En la India, 
uña cocina probablemente similar a la hindú había remplazado a la cocina 


* Hosking, Dictionary 0f faparese Ford, Apéndico. 
El Caudan, “Relined Food or Plain Cookimg?”, p. 157. 
9 Wind im the Pines, p. 21. 
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FIGURA ML.6, Eh esta porción del biombo japonds de estilo chino de veis paneles, 
ca. 1530-1573, los pabellones para beber té están situados de forma que los bebedores 
puedan observar el puisaje, en el que se refleja el paso de las cuatro estaciones a través 
del cambio de colores. The Avery Brundage Collection, Asian Art Musettia, 
San Eraucisco. 


budista cientos de años antes. En Sri Lanka la cocina budista aún Norecía, 
camo ocurría también en el sudeste de Asia, con frecuencia mezclada con la 
vocina hindú. También en el Tíbet la cocina budista gozaba de buen estado 
de salud, si bien tuvo que ajustarse al clima extremo. En China, aunque el 
budismo ya no era apoyado oficialmente por el Estado, reinaba la cocina 
confuciano-lacísta-budista. En Corea, la cocina budista de lipo tradicional 
desapareció tras la invasión mongola. A más de 6000 kilómetros de la India 
y casi 2000 años después de que se creara la cocina budista, los budistas japo- 
neses seguían creyendo que el acto de cocinar era paralelo a la búsqueda de 
la iluminación, que la cocina adecuada fomentaba la contemplación y que la 
came, los olorasos ajos y cebollas y el alcohol debían evitarse en favor de los 
sustitutos de la carne y las bebidas no alcohólicas. Hoy día, las cocinas de la 
India, del sudeste de Asia, del Tibet, China, Corea y Japón parecen completa- 
mente distintas gracias a las sucesivas culturas y cocinas que han dejado una 
impronta imborrable en ellas, incluidas la cocina islámica y la cocina occi- 
dental moderna. Aun así, vistas en un ámbito mundial, ciertas características 
como la adoración por el arroz y el madesto uso de la carne pueden conside- 
rarse vínculos entre todas ellas, 

Las cocinas budistas habrían de expandirse de nuevo 4 finales del siglo 
xix, cuando la presión de la población. la guerra y el hambre obligaron a la 
gente a huir del sur de China y de Japón como trabajadores contratados por 
un tiempo como aprendices, y, más adelante, con la migración de los vietna- 
mitas y los tailandeses en la segunda mitad del siglo xx. En Hawái, la cristia- 
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na Mary Sia escribió en 1956 un libro de cocina con el que inició a muchos 
estadunidenses en la cocina china, para lo cual tuvo que explicar la filosofía 
culinaria budista. "Los chinos relacionan el consumo de carne con la nalura- 
leza animal del hombre y consideran que una dicta vegetariana es más espi- 
ritual —señaló—, Se acostumbra que la primera comida del año sea comple- 
tamente vegetariana”: a saber, el platillo conocida como ja, delicia de monje, 
delicia de Buda o banquete de Buda.** 


9% Sia, Mar: Sias Cinmese Cookbook, p. 108. 


IV. EL ISLAM TRANSFORMA LAS COCINAS DE ASIA 
CENTRAL Y OCCIDENTAL, 800-1650 D.C. 


Las COCINAS islámicas comenzaron su veloz expansión a lo largo del occidente 
de Eurasia en un momento en que las cocinas budistas casi habían desapare- 
cido en la India y, en cambio, estaban en su punto más alto en China y comen- 
zaban a entrar en Japón. La cocina cristiana, establecida entre los siglos 1 y 1 
d.C., se expandió a lo largo de grandes regiones del imperio romano y fue la 
cocina del Imperio bizantino, No hablaré de la cocina cristiana sino hasta el 
capítulo v, ya que ésta no se expandió tan ampliamente como la cocina islámi- 
ca sino hasta el siglo Xv, y cuando lo hizo adquirió una gran deuda con la eoci- 
na islámica, Por tanto, tiene sentido concentrarnos primero en esta úbtima. 

La cocina islámica o entró en conflicto con las cocinas sacrificiales con 
lá misma pujanza que la comida budista. Las musulmanes apreciaban la car- 
he y, durante mucho tiempo, el alcohol. No veian con suspicacia los placeres 
de la vida. incluida la comida, sino que. por el contrario, la consideraban un 
presagio del paraíso. Construida sobre la larga tradición de una alta cocina en 
la que al cabo sería el corazón del islam, las cocinas islámicas se basaron 
en una extraordinaria variedad de panes de trigo planos a poce leudados y 
otros productos de trigo, así como en platillos especiados y aromáticos hechos 
con cordero, cabra y animales de caza, y con golosinas dulces. 

Las cocinas evolucionaron en dos fases separadas. Las cocinas perso-islá- 
micas tomaron forma entre los siglos viu y 1x, expandiéndose desde Mesopala- 
mia al veste hasta África del Norte y porciones del sur de Europa, y a la India 
hacia el este. Las innovacianes en el procesamiento químico de los alimentos, 
particularmente el refinado y la destilación del azúcar, permitieron el desarro- 
llo de una variedad de jarabes culinario-médico-alquímicos, bebidas y galasi- 
nas de azúcar, frutas, nueces y harina de trigo, asi como nuevos saborizantes 
destilados como las aguas de rosa y de azahar. En el siglo xt esta etapa legó a 
su fin con las invasiones mongolas. si bien los mongoles abrevaron de la coci- 
na persc-islámica, entre otras cosas, para crear la cocina imperial mongola. 
En la segunda fase, que va del siglo xv en adelante, la cocina turco-islámica 
fue refinada en los imperios otomano, safávida y mogol. Entre las innovacio- 
nes más importantes se encontraban el arroz (y otros platillos con granos) co- 
cinado al estilo pilal, y una nueva bebida caliente: el café, Las cocinas islámi- 
cas también penetraron la orilla sureña del Sahara al oeste e indonesia al este.! 


UYiéSase la introducción a Claudia Rueden, Hook of Middic Eestern Food, para una visión gene- 
ral de la historia de las covinas multicapa en el Media Ortente. A Zuste of Tíymne, editada por 
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RÍOS DE VINO, RÍOS DE MIEL: LAS COCINAS PERSO-ISLÁMICAS, 
700-1250 b.C. 


Mahoma murió en el año 632 d.C. Un par de generaciones más tarde, sus 
seguidores habían arrancado el dominio del Medio Oriente a los dos poderes 
que habían rivalizado por la supremacía en la zona: Bizancio (la mitad orien- 
tal cristianizada del Impetio romano) y la dinastía sasánida (sucesora del 
Imperio aqueménida). Bajo el gobierno musulmán, el Oriente Próximo y el 
Medio Oriente, así como África del Norte y España —anteriormente territo- 
rios del Imperia romano y del segunda Imperio persa (o sasánida)—. llega- 
ron a compartir una sola cultura, una lengua sagrada —el árabe, lengua del 
Corán— y una cocina (mapa 1v.1). Esto fue mucho más camplejo que el caso 
de los árabes del desierto (descritos en el capítulo 1), quienes dependían de la 
cebada y, ocasionalmente, de panes de trigo, potajes y grueles, leche, mante- 
quilla y queso —en múltiples combinaciones con cebada y dátiles—, y de la 
varne de carnero y de cabra. 

En 762, el primer calila de la dinastia abasí fundó Bagdad en una zona 
deshabitada entre el Tigris y el Éufrates. Como estaba profetizado, la ciudad 
circular —un micracosmos del cosmos esférico— sería la "intersección del 
universo... la ciudad más próspera de la Tierra”? Los abastes, que no eran 
árabes sino persas, se habían convertido al islam del zoroastrismo, del cris- 
Lianismo y, en el caso de una familia prominente, del budismo, Cincuenta 
años más tarde, bajo el mandato de Harun al-Rashid, la población de Bag- 
dad se elevó hasta alcanzar el millón de habitantes, dos o tres veces el lama- 
ño de Constantinopla, Damasco o El Cairo, y 50 veces mayor incluso que la 
más grande ciudad de Europa, La atmósfera de la ciudad es mejor conocida 
por muchos gracias a Las mil y aña noches (puesta por escrito en el siglo 
x1v), aunque probablemente los cuentos sobre Harun al-Rashid son ficticios. 
En Bagdad, la cocina perso-islámica alcanzó su nivel más alto, y fue regísira- 
da en manuales de etiqueta, lextos médicos, historias y geografías, así como 
en poesía sobre la bebida, en Las mil y una noches v en la más extensa colec- 
ción de libros de recetas creada en cualquier lugar del mundo.? El más im- 
portante entre éstos fue el Libro de recetas de Bagdad, nombre con que co- 


Sami Zubuido y Richard Tapper, ofrece una perspectiva más erudita. Para la información pene- 
ral sobre el contexto, vóase Lapidus, History of Istlantic Socwrties, F. Robinson ¡ed,), Comibridas 
Mirustraied History 0] the Islamic World, y Chaudimo, Asia before Eserape, esp. vap. 6. 

2 Clot, Harun AbRoshtid, p. 151 

* Para la cocina perso-islámica he recurrido a Perry et al, Medieval Arab Cooker:, que reco 
lecta + comenta lextos elásicos. Zaouali, Medieval Cuisine of Hie Islamic Wontd, ofrece una pers- 
pectiva accesible. Nasrallah, Delighes from the Garden of Eden, entreteje la historia y las recetas 
de ta región, Véase rambién Ahson, Sucia! Life eider the Ablasida, Puta 1908 detallada historia de 
las relaciones entre China y Persta, Lauler, Sine-Sramica, es un clásico, 
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Mara 1v.1, La expansión de la cocina perso- islámica, 700-1250. Las fechas 
muestran las probables matas a través de las cuales algunas plantas comto el sorgo, 
el arroz asiático, le caña de azticar, los eftricos, la sandía, la espinaca, la alcachofa y la 
berenjena viajaron al oeste desde la India, y al norte y al sur por el Sahara, Las técnicas 
de procesamiento de estos alimentos habrían seguido las mismas rutas. Gracias « la 
lurga frontera con los estados islámicos en el Mediterráneo, los pequeños estados 
católicos europeos conocieron la cocina perso-islámica y adoptaron ciertos aspectos 
al tiempo que repudiaron otros. FUENTE: A. Watson, Agricultural Innovation in the 
Early Islamic Warld, p. 78, 
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múnmenle se conoce El libro de los platos (Kitab-al-Tabik), que existe en 
forma de tres manuscritos sobrevivientes y Iragmenios de un cuarto. Contie- 
ne más de 300 recetas creadas desde finales del siglo vi hasta finales del 1x 
en Bagdad, incluidas 20 del hijo de Harun al-Rashid y 35 escritas por su 
hermano poeta, Aunque se trata de la cocina de la corte, el número de ma- 
nuscritos sugiere claramente que los cortesanos, y quizá incluso los comer: 
ciantes, emulaban la cocina palaciega. 

La cocina perso-islámica le debía mucho a la cocina del imperio sasáni- 
da, sobre la cual, desafortunadamente, se conoce poco. Al ser zaroastrianos, 
los sasánidas reverenciaban el fuego sagrado y las transformaciones que éste 
obraba a través del acto de cocinar. Además, consideraban los jardines como 
emblemas del mundo y el Estado, y valoraban altamente el pallo y los hue- 
vos. Una descripción de una comida real hecha en el siglo vt, en la que el rev 
Khusrow examina a un entusiasta y joven noble que quiere servirlo, mencio- 
na carnes calientes y frías, gelatina de arroz, hojas de parra rellenas, pollo 
marinado y un puré de dátiles dulce,* Eran populares también las sopas de 
vegelales verdes espesadas con harina e los purés espesos de carne y granos 
tharisa). La pimienta negra, la cúrcuma, el azafrán, la canela, el fenogreco y 
la asafétida se usaban para sazonar y alemperar los platillos. Los dulces 
como las mermeladas, los pastelillos de almendra, los dátiles rellenos de nue- 
ces y un postre “griego” hecho con huevos, miel, leche, mantequilla, arroz y 
azúcar (aunque sin duda el arroz y el azúcar eran persas), ast como las fru- 
tas, se servían en elegantes bandejas de plata. El consumo de vino, que se 
producía a gran escala y se presentaba a la corte en elegantes jarrones como 
el que aparece en la figura 1.1, era un deber religioso. 

Tras la conquista, aquellos persas que no se convirtieron al islam fueron 
castigados política y económicamente. Muchos huyeron a China 0.a la Indía, 
donde sus descendientes, los parsis, aún preparan na cocina que refleja su 
larga herencia, incluidos, por ejemplo, muchos platiltos de pollo y huevo.* 

La evolución de la filosofía culinaria musulmana dio nueva forma a la 
cocina sasánida, la cual incorporó asimismo elementos de las cocinas del 
Imperio romano, de la india, de China y de la cocina humilde de Siria e Irak 
tplatillos conocidos como rabateos debido al nombre de los pueblos de la 
región). Las creaciones de Dios eran buenas, decta el Corán, y los buenos 
musulmanes debían disfrutarlas. Se creía que una cocina de platillos finos 
bellamente presentados estimulaba el apetito, camribuía a tener un cuero 
saludable y atractivo, y manlenía a los comensales en armonía con el cos- 
mos. De acuerdo con el prefacio del Libro de recetas de Bagdad, la comida era 
el mayor de los seis placeres, más deleitosa que la bebida, la ropa, las rela- 


4 Christensen, Preis sotes des Sussanides, pp. 171475, 
3 Para la cocina parsi actual, véase King, My Bombay Kitchen. 
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FIGURA 1V.1. Jarra para vino bañada en plata del 
segundo imperio persa (o sasánida), siglos vio 
va, decorada con purras enrolladas, aves del 
viñedo y muchachos desmudos recogiendo tivas. 
Probablemente de Mazandarán, en Irán. O The 
Trustees 0f the British Museum. 


ciones sexuales, los olores y los sonidos.* El 
Corán prometía a los creventes que en el 
más allá entrarían a un jardín con ríos de 
agua dulce, ríos de leche que minca se 
agriaba, ríos de vino y ríos de miel; estos 
fluidos eran paraletos a los humores que 
circulaban en el cuerpo humano: el agua 
mantenía la vida: la leche representaba los 
pechos, el semen y la nueva vida; el vino re- 
presentaba la sangre y las cosas cálidas, 
masculinas y poderosas, y la miel ejemplifi- 
caba la dulzura, la pureza y la moral. El ca- 
lífa, como los reves en el pensamiento polí- 
tico persa anterior, era el responsable de cuidar la ley y la justicia en el 
mundo actual, así como los jardineros cuidaban el orden y el cultivo de las 
plantas silvestres para alcanzar un nuevo nivel de belleza en sus jardines.” 
Las comidas de la corte culta se llevaban a cabo en jardines, lo que recorda- 
ba el poder del Estado ordenado y legírimo a los comensales, 

La conte abasí recluió médicos por todo el mundo islámico y por la in- 
día, incluidos algunos cristianos y judías que fueran canocedares de la teoría 
humoral y de la alquimia.* Los trabajos de Hipócrates y Galeno y los trata- 
dos sobre alquimia fueron traducidos al árabe por cristianos que también 
hablaban griego y siriaco. En el siglo x1, lbn Sina, también conocido como 
Avicena, uno de los más distinguidos médicos de la corte, corrigió v modificó 
a Galeno en su libro El canon de medicina, un tratado que más tarde sería 
estudiado can detenimiento por los europeos. 

Camer carne era considerado un gesto viril. Quienes se abstenían eran 
considerados herejes, culpables del arrogante pecado de “prohibir lo que 
Dios ha hecho lícito”? Los que podían costearla sacrificaban una oveja o una 


2 Perry et al., Medieval Arab Cookery, p. 37. 

TR. Eaton, Rise of Islam and the Bentgal Frontier, pp. 29-30. 

Á Rosenberger, “Dietética y cocina en el mundo musulmán occidental”, pp. 16-22; Achava, 
indian Foud, p. 80, 

* Charles Perry, comunicación personal. 
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cabra durante el festival anual de Eid al-Adha, haciendo eco del antiguo sa- 
crificio de Abraham, y distribuían la carne entre los pobres. Sólo estaban 
prohibidos el cerdo y la sangre. Para evitar esta última, los animales se sacri- 
ficaban conrtándales la yugular y permitiendo que la sangre escurriera por 
completo. La prohibición hindú de matar ganado tenía perplejo al académi- 
co islámico Abu Rayhan al-Biruni cuando viajó a la India en el siglo x3. Tras 
escuchar diversas explicaciones, decidió que la prohibición estaba destinada 
a proteger al ganado que se requería para Girar, arar y dar leche, y no porque 
la carne de res fuera indigerible o provocara lojuria, como le habían dicho 
algunos de sus informantes. !? 

El vino, que era vendido por judios y monjes cristianos, fue tan preciado 
en los primeros tiempos del islam como lo fue en la Persia sasánida y entre los 
nómadas preislámicos. La poesía que se componía para ser recitada en la hora 
de las bebidus se utilizaba para expresar opiniones que de otra forma estuban 
prohibidas.!! En las pinturas islámicas, los principes aparecen sentados en el 
suelo (la posición correcta para comer y beber), con una capa de vino en la 
maño derecha (la mano correcta para su constmo), esperando a ser lranspor- 
tados a la tierra pura, Las fiestas en las que se bebía vino eran la conclusión de 
las comidas de la corte, y en ellas los portas recitaban sus versos, con frecuen- 
cia procaces, aunque celebraban la generosidad, la aristocracia y la búsqueda 
de la libertad, y suplicaban la piedad divina por el califa. Aparte de los tíos de 
vino en el paraiso, el Corán contícne pocas referencias a esa bebida, 

Por otro lado, de acuerdo con dos comentarios en el Hadith —Jas pala- 
bras del Profeta reunidas un par de cientos de años después de su muerte—, 
el vino parece haber sido objeto de suspicacia. En un pasaje se entiende que 
se prohíbe la elaboración y el almacenamiento de bebidas brutales en vasijas 
en las que pudieran lermentarse: en otro se observaba que el vino (entendida 
como aquellas bebidas fermentadas hechas con uvas, dátiles, miel, trigo y 
cebada, por ejemplo) oscurecía el imelecto. Los médicos eran ambivalentes al 
respecto: tomado con prudencia, según Avicena, era un amigo, pero en exce- 
50 era un enemigo. Una pequeña cantidad era un antídoto, pero en grandes 
cantidades era un veneno. Siglos más tarde se prohibiría el vino, pero aquél 
fue un proceso muv lento. 

El trigo era el grano más prestigioso y era apreciado por los médicos por 
tener el más alto valor nutricional, va que era ligeramente cálido y húmedo y 
resultaba por tanto parecido al temperamento humano ideal.!? Muchos pro- 


19 Achava, Hudian Food, pp. 56-57. 

$“ Véase Gelder, Gody Aarquet, caps. 1-4, paro la poesía pastrimámica; Hattox, Coffee and 
Coffehouses, cop. 4, y Hattox, “Islam”, en 3, Robinson (ed.), Orford Companion to Wire, para in- 
lusicanles ch la ley y la teología islámicas; y Matthee, Piesult of Pleusure. caps. 2. 3,64 7, pura 
los mismos temas en el Irán posterior. 

Y Grewe, MHspaniArabíc Cuisine in the Twelfth Century”, pp, 143-144; Rosenberger, “Die- 
Mítica y cocina”, pp. 22-40, 


EL ISLAM TRANSFORMA LAS COCINAS DE ASIA CENTRAL Y OCCIDENTAL 189 


ductos de trigo, como el pan, el almidón y los purés espesos, tenían anteceso- 
res muy antiguos, y todos eran descritos en términos de la teoría humoral. 
Los musulmanes ricos y sedentarios, como antes los del Imperio romano, 
insistían en camer pan lendado de fácil digestión, dejando el pan plano pesa- 
de para los trabajadores manuales. El pan sumergido en caldo, alimento que 
dalaba de tiempos de Mesopotamia, volvió a papularizarse al ser considera- 
do el platillo favorito del Profeta (Htarid). Por ello, aún se prepara desde Ma- 
rruecos hasta Sinkiang. La harina de trigo se mezclaba con agua para prepa- 
rar una bebida (semrig) que se consideraba refrescante y, per lo tanto, buena 
para la gente de lemperamento ardiente, en especial durante el verano. Los 
granos de trigo se hervían enteros, con frecuencia con carne, como se hacía 
en el Imperio sasánida y probablemente desde mucho antes, para hacer una 
sopa espesa y cremosa o un puré conocidos como harisa. La harisa era cáli- 
da, húmeda e insípida, y de lenta digestión. especialmente cuando se le agre- 
gaba grasa. Era buena para la gente delgada y seca. Los granos molidos po- 
dían también lavarse con agua para obtener el almidón que se usaba para 
hacer natillas y para espesar salsas. 

Las innovaciones más importantes relacionadas con el trigo incluyeron 
un condimento a base de pan trurri), pastelillos may complejos y pasta. El 
muriera un sabroso líquido color marrón hecho con pan mohose que, aun- 
que se invenlé en torma independiente, agregaba un sabor similar tanto a la 
soya como a la salsa de pescado (garo) del Imperio remano. Si se le añadían 
grasa, huevos y saborizantes, con la harina de trigo se hacían tortas que po- 
dian meterse al horno o cocerse sobre cenizas calientes, [reírse como pasteli- 
llos, freírse con mucho aceite como las donas o las frituras, o extenderse 
hasta hacerlas tan delgadas como el papel y cocerlas a la plancha. Un tipo de 
trige muy duro (durum) con un contenido de gluten más alto que otras va- 
riedades anteriores se usaba para hacer pasta, particularmente fideos delga- 
dos (fidawesh) y fideos gruesos (atrivva).5 

Los platillos aromálicos y coloridos reflejaban el poder y la riqueza del 
comensal, hacían eco de las imágenes sagradas y avudaban a equilibrar el 
micro y el macrocosmos. “Comprender las especias es fundamental para 
el arte de cocinar —escribió el autor de un líbro de recetas de la España islá- 
mica—, Distinguen un platillo del otro, definen el sabor y aumentan el gus- 
to." Además, "promueven el bienestar y evitan el daño”.* La canela, el clavo, 
el comino, la pimienta negra y el azafrán eran especias particularmente im- 
portantes, pero había muchas más. El anés, por ejemplo, era el favorito para 
los platillos dulces, En su calidad de aromatizantes, las espucias trabajaban 
en conjunto con las nuevas esencias destiladas que mantenían con vida los 


1 Serventt y Sabban, Pasta, pp. 29-34; A, Watson, Agricaltaral hmovation, cap. 4. 
H Rusenberges, “Arab Cuisine and ls Contriburien 10 European Culture”. p, 214, Para los 
dolces en el Corán, véase Arsel, Pekin y Súmer leds.) Firmeless Tastes, p. 260. 
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perfumes de las Mores de azahar y las rosas. Los platillos se volvían dorados 
—+l color de da luz del sol, del poder y de la realeza— al incarporarles aza- 
frás o cúrcuma, al pintaclos con yema de huevo o al cubrirlos con hoja de 
oro. El blanes, que evocaba la brillantez, la felicidad, la esperanza y la refre- 
nada pureza de la luna, así como el color de las ropas del califa en la mexqui- 
ta, se encontraba en el pan blanco, la leche de almen«dras, la pechuga de po- 
llo, el arroz blanco, el azúcar blanca y la hoja de plata. El verde, que 
recordaba el nacimiento, la regeneración y los jardines irrigados por el agua 
dadora de vida, procedía de la espinaca y de las hierbas. 

"Disfrutar los dulces es una señal de fe”, dice el Corán, así que no sorpren- 
de que una tercera parte del Libro de recetas de Bayead esté dedicado a las 
recelas para preparar platillos dulces. Muchos se remontaban a las cocinas 
romana, sasánida o bizantina. Las pequeñas donas leudadas (Huge aluyadi), 
las frituras de pastelillos (zudabiva) y las crepas fritas y rellenas de nueces 
(qataif) se hacían friendo masas de trigo, con frecuencia leudadas, y agregan- 
do azúcar o jarabe. El pudín se hacía espesando el jarabe con almidón, El 
arroz cocido se endulzaba y se coloreaba con azafrán o cúrcama (zerda). Los 
nuevos fideos de trigo delgados se servían en jarabe (hunafa). Las hebidas 
para las mujeres (sorbete o sharab) se endulzaban con miel o azácar cara; se 
teñían de color rosado, verde o anaranjado con purés o jugos de frutas, o de 
color hlanco gracias a las almendras molidas; se especiaban delicadamente. 
5e perfumaban con agua de rosas o de azahar y se enfriaban con nieve o hielo 
que habían traído deprisa desde las lejanas montañas hasta llegar a los con- 
geladores donde se guardaban. 

Las mermeladas, las jaleas, los jugos de frutas reducidos trubhs) y los ja- 
rabes (irlabs) transitaban por la frontera entre la cocina y la medicina. La 
pasta de membrillo, que se hacía cocinando membrillos aplastados con miel, 
era opaca y roja. El azúcar, con sus propiedades mágicas y alquímicas, podía 
suxtituirse por fa miel] —esta de acuerda con el autor anónimo de un receta: 
rio andaluz del siglo xmi—, y luego la pasta de membrillo podía hacerse “con 
otra receta más maravillosa: tómelo como se dijo antes, y luego cacínelo en 
agua solamente hasta que salga la esencia, quite los sedimentos al agua y 
agréguele la misma cantidad de azúcar hasta que quede delgada y transparen- 
te, sin ningún tono rojizo, y lo que usted ha preparado se mantendrá en este 
estado”.!5 Después de todos estos años todavía puede percibirse cuán mara- 
villado estaba el autor de aquello receta, Una pasta así, capaz de mantenerse 
pálida y traslúcida, conservando la esencia del membrillo, era un puiño a la 
inmortalidad, 

Las ciudades del islam, como las ciudades de Roma, tenfan suficientes 


5 "Ag Anonymous Andalusian Conkbook of the 131) Centur”. trad. Charles Perry, en www 
david lriedman.com/Medieyal'Cookbooks/Andalusiantandalusian 10 himéHeadine521 (consal- 
tudo el 2 de enero de 2013). 
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riquezas para mantener el procesamiento comercial de alimentos y la cocina 
profesional (aunque la cocina del califa probablemente seguía usando male- 
rías primas que se procesaban ahí mismo). El pan era el alimento básico de 
las ciudades. Donde había suficiente agua se usaban molinos hidráulicos 
para moler el trigo y transformarlo en harina, aunque los molinos activados 
por animales, de los que podía llegarse a depender dentro de los muros de 
las ciudades sitiadas, siguieron en uso. De un molino hidráulico en Bagdad 
se decía que producía 30000 toneladas de harina al año.'* La harina tenía 
diversas calidades: blanca para la olta cacina, sémola de grano grande para 
propósites especiales, harina de Grigo enlero para los pobres de la urbe y el 
salvado restante para los animales. En las ciudades, el pan se cocía en hor- 
nos de colmena: el pan blanco para las jerarquías más allas y las hogazas 
más oscuras para las que estaban más abajo en la escala social. 

El arroz se descascaraba con morteros y pilones de pivote —quizá intro- 
ducidos por los chinos—, y, más tarde, con molinos de murtinete.'? El aceite 
de tas olivas, «el ajonjolí, de la amapola y de la semilla de algodón se prensa- 
ba en molinos de barras (0 en prensas, en el caso de las zonas más alrasadas). 
Se salaba pescado, se criaban aves en incubadoras artificiales, se conservaban 
las carnes y las salchichas, se clarificaba la mantequilla (sar), se ablenía 
grasa de la carne de las ovejas de cola larga, se preparaba queso, se hacían 
vinagres, y las frutas y los vegetales se encurtían en salmuera y vinagre. Las 
vinaterías operadas por persañas ho musulmanas abundaban en lodas las 
ciudades. 

El procesamiento del azúcar, probablemente adoptado de la Endia, se 
mejoró con nuevos métodos de trituración y hervido, particularmente en 
Egipto, Jordania y Siría. La caña se pelaba, se partía, se trituraba primero 
en un molino de barras y luego volvía a tríturarse en una prensa, El jugo re- 
sultante de ambos pasos se recolectaba en un solo recipiente, se hervía y se 
filtraba tres veces, y después se dejaba gotear a través de recipientes cónicas, 
Los sólidos se disolvían y se hervtan con un poco de leche hasta quedar con- 
vertidos en azúcar blanca refinada (qand). El jarabe que escurría se recnlec- 
taba y se reprocesaba para hacer azúcar de menor calidad. Las trulas se des- 
hidrataban y se cristalizaban. Hoy esas frutas cristalizadas siguen siendo 
una de las especialidades de Damasco. 

La destilación también alcanzó mejoras técnicas y encontró nuevos Usas. 
La destilación de vino a pequeña escala probablemente data de la Antigite- 
dad clásica, cuando se usaba alcohol de llama fría, que se empleó primero en 
las ceremonias paganas y luego en las ceremonias religiosas vristianas de 


1% Para el procesamiento de la comida perso-islámica, Wulff, Traditional Crafts of Persia, 
cap. 5: al-Bossan Y HI ¿slomie Technotory. cap. 8. Para molinos de agua, al-Hassan y Hill, ds 
farmic Technalogo, p. 214, T Reynolds, Stronger. pp. 116-118: Starhakopoulos, “Between the Ficld 
and he Plate”, pp. 34-35, 

V Glick, Estamic end Christion Spain «1 the Early Middle Ages, p. 2. 
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purilicación a través del fuego. Los alquimistas del islam, asistidos por la 
taducción de los textos griegos escritos en Egipto en el sigla t d.C., se purif- 
caban cuidadosamente antes de la solemne búsqueda de los espíritus habi- 
tualmente alrapados en los cuerpos y también inventaron nuevos aparalos 
para liberarlos: un recipiente conocido como pelícano o cucúrbila, por su 
largo brazo parecido al pico de un pelícano o a la parte superior y curva de 
las calabazas, liberaba la esencia de pétalos de lores ligeramente calentados, 
la cual podía recolectarse en frascos. Este proceso se comercializó en el siglo 
xi d.C. En España, así como en Damasco, Jur y Sabur en Persia, y en Kula, 
Irak, babía fábricas que preparaban y enviaban aguas de rosa y de azahar a 
todo el mundo islámico, así como hacia el este a la India y a China. Segura- 
mente el vino también se destilaba. El poeta del siglo vin Abu Nuwas es cita- 
do frecuentemente cuando describe un vino “que tiene color de agua de llu- 
via pero provoca en las costillas un calor como de tizón ardiente”, 

Dentro del palacio, en las enormes cocinas se preparaban comidas para 
todos los que habitaban en la casa del califa y para su personal, incluido su 
harén de varios cientos de mujeres, los esclavos, los libertos, los guardias y 
los oficiales, los astrónomos y los médicos, los orfebres y los carpinteros, Los 
cocineros, presumiblemente persas, transformaban y refinaban materias pri- 
más como hacían los alquimistas: golpeando carnes y especias en marteros, 
hormneando en tandoor, preparando platillos dulces y huevos en pequeños 
braseros, friendo en cazuelas de hierra, estofando e hirviendo en ollas de ce- 
rámica y estealila lagueadas y sin laquear, y sirviéndolo todo en una gran 
variedad de platones especiales que incluían la porcelana tipo chino prodia- 
cida localmente. 

El califa, ataviado con coloridas sedas chinas, cenaba con sus acompa- 
ñantes en el jardín, sentado sobre allambras o cojines bajos junto a los cana- 
les que alimentaban el estanque central, que estaba guarecido por enredade- 
ras y fragantes naranjos, Se le servían platillos de cordero y otras carnes, 
todas hervidas en una salsa agridulce de vinagre y azúcar saborizada con 
hierbas (sikbaaj) o en jugo de granada (nerbaaj), o pollo con salsa de nueces 
o garbanzos (zrrbaja). Muchos platillos se sazonahan con canela, clavo, co- 
mito y pimienta negra o de otros tipos. Agregaban toques de sabor la alcara- 
vea, la asafétida, el palangal (una raíz con matices de mostaza y jengibre), y 
las hierbas como la menta, el perejil, el cilantro, la albahaca y el estragón. El 
murri, un condimento hecho con trigo o cebada fermentados, añadía a los 
alimentos un tico sabor similar al de la carne. Las aguas de rosa y azahar 
perlumaban algunos platillos. Se rostizaban cordero, carnero, cabra y aves 
como el pallo, la perdiz, el pichón, la paloma, aves más pequeñas, palos y 
gansos. El harissa era uno de los plarillos preferidos. Los vegetales incluían 


1 Para la destilación, al-Bussan y Hill ¿start Techeologs, pp. 133-146; R. 4, Furbes, Shcerr 
Histor of the Art of Disiillerion, cap. 3 Wilson, Water of Life, pp. 91-93. 
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alcachofas, cardos, espárragos y espinacas. Las acelgas y las calabazas se 
preparaban individualmente a se agregaban a platillos con carne. La beren- 
jena, de reciente incorporación, no era 1an popular como sería más adelante, 
cuando se cultivara una variedad mucho menos amarga. 

Después de la carne, Jos poetas, los médicos, los astrólogos, los alquimis- 
tas y otros académicos e intelectuales asalariados celebraban la historia y el 
poder del Estado. La cocina, como la poesía, era una de las bellas artes, así 
como un ornamento de la dinastía dominante y, por tanto, un tema digno de 
alabanza. El pocta de Mosul, Ishag ¡bn Ibrahim, eligió un pastelilla de forma 
tiiangular relleno de carne (sernbusak, también conocido como sarmosa, cuya 
primera sílaba integra la palabra persa para “tres”) como abjeta de su poesía 
(con lo que se hacía eco de los elogios chinos del pasado a los deeriplings o 
bolas de masa rellenas). "Tome primero la mejor carne, roja y suave al tac- 
to,/y piquela con la grasa, no demasiado/ Luego agregue una cebolla en ro- 
dajas limpias, / Una col, muy fresca, muy verde/y sazone con canela y ruda.*!? 
Al escuchar el poema, el califa ordenó que le trajeran serbusak de la cocina, 
con lo que demostraba su dominio de las recursos necesarios para producir 
alta cultura. 

La alta cocina perso-islámica de Bagdad, al igual que las ropas y la ar- 
quitectura, se expandieron a la largo de las rutas del imperio hacia atras 
ciudades islámicas, comprendidas das que se encontraban en el sur de Espa- 
ña. En 711 esta zona, en la que 200000 visigodos apenas controlaban a ocho 
millones de hispano-romanos, cayó en manos de los árabes de Marruecos, 
que llegaron apoyados por la caballería de los bereberes. Los árabes guher- 
naban, los bereberes controlaban el ejército y pastoreaban, y los conversos al 
islam representaban hasta 80% de la población, siendo el otro 20% cristia- 
nos y judíos. 

Al Ándalus, como se conocía la parte islámica de España, bien podía ser 
el paraíso descrita en el Corán, según pensaban las conquistadores: un jar- 
dín regado por ríos, a la sombra de los árboles y perfumado por Dores que 
crecían en un clima más benévolo que el de los temibles desiertos de Arabia 
y África.2 En Sevilla, Granada y, sobre todo, en Córdoba, los nuevos gober- 
nantes se dedicaron a replicar su cocina. El primer emir de Córdoba, Abd 
al-Rahman 1, quien huyó de Damasco cuando su familia fue derrocada en el 
siglo vin, extrañaba el paisaje familiar de su tierra y plantó palmas datileras, 
mientras que el presidente de su tribunal importó una fina variedad de gra- 
nadas. El segundo emir fundó nuevas ciudades sobre las antiguas bases ro- 
manas y estableció un tipo de agricultura de ustilo persa en las ricas tierras 


Y Perry el el., Medieval Arab Coukerx, p. 29. 

M3 Respecto a la cocina de al-Ándalus. las referencias básicas pueden encontrarse en Bolens, 
La cuisine andalonse. y en Rosenberger, “Dietetica y cocina”: para agricultura, Glick. fsianmico 
and Christian Sputrt, pp. 76-83 y cap, 7. Para un panarama histárico, véase Fletoher Moorish 
Spain. Para los árabes en Sicilia, véase Simeti, Pan ard Sustemanoe, cap. 2. 


194 EL ISLAM TRANSFORMA LAS COCIKAS DE ASIA CENTRAL Y OCCIDENTAL 


locales. Los artesanos, incluidos los alfareros y probablemente los cocineros, 
recibieron órdenes de trasladarse del este al veste. Se construyeron pozas y 
sistemas de riego de estilo persa con el Án de mejorar las antiguas instalacio- 
nes romanas. 5ve construyeron molinos de agua para moler trigo cerca de los 
grandes ríos; Jos pobres del campo usaban molinillos de mano y hornos lipo 
tandoor. Se escribieron tratados de agricultura y se copiaron los textos médi- 
cos de Avicena.” 

La cocina perso-islámica fue adaptada a su nuevo entorno, El aceile de 
oliva de la tradición romana sustituyó a la grasa de ovejas de cola larga (que 
aparentemente nunca fue popular en España), y el queso ocupó el lugar del 
vagur, El cordero y el carnero se salaban como se había hecho con el puerco 
en los tiempos romanos, y el conejo y la col se convirtieron en alimentos des- 
tacados. En el oeste del Mediterráneo había ciertos platillos especificos como 
un guiso de albóndigas (baradig. que viene de karvon pontikon, el nombre 
griego bizantino de la avellana, la nuez del Mar Negro) y bollos de masa re- 
llenas de queso (rmejabbaras, palabra que sobrevive en español hoy en forma 
de almojávana). Se crec que los bereberes contribuyeron con un pay de ca- 
pas de masa delgada como el papel, relleno de ragú de pollo (jadhaba), que 
aún puede hallarse en Marruecos (bastilla), y un guiso o potaje muy Hquido 
(sinhají, palabra bereber) con una variedad de carnes que incluian la res, el 
carnero, el pollo, las salchichas y las albóndigas, así como garbanzos y ver 
duras de estación, que se piensa que es el origen de un platilla español simi- 
lir al que se conoce como otfa podrida. El cuscús, que aquí se elaboraba con 
particulas de trigo u otros granos toscamente molidos y convertidos en bolas 
muy pequeñas, era uno de los alimentos básicos. Ya para los siglos xo 
y xn la cocina perso-islámica en al-Ándalus rivalizaba con la cocina de 
Bagdad. 

Las ciudades del centro de Asia, como Samarcanda, Bujará y Merv en 
Asía central, Nisbapur en el noreste de Irán e Isfabán en el centro-oriente de 
Irán, se islamizaron entre finales del siglo x y mediados del x11, terminando 
con ello el daminio budista (y, en menor medida, el cristiano) de las Rutas de 
la Seda. Buena parte de la India estuvo gobernada por musulmanes desde el 
siglo x hasta el siglo x1. En el sultanato de Deli, entre los siglos xy comien- 
zos del xv1, se creó una corte de estilo distintivamente indomusulmán que 
sabrevivió a la destrueción de Delhi a manos de Timur en 1393. Esto se des- 
cribe en el Libro de los delicias, escrito a finales del siglo xw por órdenes de 
Ghiyath Shahi, gobernante de Malwa en el centro de la india. ** En su capi- 
tal, Mandu, Ghivath Shahi estableció un ejército de mujeres lormado por 
500 esclavas abisinias. Las mujeres esclavas que integraban su personal reci- 
btan entrenamiento en música, danza, lucha y cocina; a algunas se les per- 


M Glick, Istarmic and Christias Spair, peo. 221-223. 
2 Tilos, trad., Nimetnama Munnscript, introducción. 
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mitía compartir los alimentos con el gobernante. En el Libro de las delicias 
conviven recetas de comida y bebida con las de perfumes y esencias, atradi- 
siacos, medicinas y líquidos de areca. En su mayoría están ilustradas con 
imágenes en las que aparece el sultán (figura 1v.2) supervisando al personal 
de cocina, atípicamente fernenino. 

Las cocinas humildes eran aceptables par todo lo ancho del Imperio aba- 
sida y aún más lejos. Eran incluso mucho mejores que en otras zonas. Los 
vendedores se acomodaban por grupos en los abarrotados callejones de los 
bazares techados y de los mercados «le todas las ciudades, Los compradores 
podían adquirir carnes cocinadas, pan. bocadillos y bebidas preparadas con 
leche, vagur, uvas, zanaharias y limones. En Bagdad, los pobres de la ciudad 
compraban pan de cebada, carnes cocidas, pescado salado, Írutas y verdu- 
ras. Consumian tanta sopa de garbauzo que en el año 1000 d.C. un vendedor 
compraba 1600 cargas de garbanzo al año, las cuales se le terminaban du- 
rante esa misma temporada.?? En Basra, en el sur de Trak, un joven podía 
comprar suhciente pan y pescado salado para sobrevivir por dos dirhams al 
mes, alrededor de la decimoquinta parte de las ganancias percibidas por un 
recolector de herro viejo. Las ricos de al-Ándalus, y quizá los de atras cin- 
dades, se quejahan «de que los habitantes de la ciudad comian demasiado tri- 
go y carne. Aunque la escasez de alimentos no era habitual, tados compren- 
dían que el aprovisionamiento urbano ño podía quedarse corto en lo que a 
propiciación de situaciones críticas se refiere. A mediados del sigla x, por 
ejemplo, la corte de Bagdad pasaba por serias dilicultades económicas. El 
ejército, que no había recibido su soldada, recurrió a la violencia y arruinó el 
frágil sistema agrícola, lo cual dio lugar a más carencias y más violencia. La 
pente satió a las calles a exigir pan a precios razonables. 

Los que se estremecían por el dispendio de la vida en la corte prestaron 
oldos a los ascetas, como los hanbalistas, seguidores del jurista lbn Hanbal, 
quien argúía, como los republicanos ramanos, que el apetita, la más fuerte de 
las pasiones, debía ser controlado. Según indica su hijo, bn Hanbal suavi- 
zaba el pan viejo salpicándalo con vinagre o agua, y lo comía sólo con sal: y 
compraba sólo frutas baratas como sandías y dátiles, en vez de los más caros 
membrillos y granadas, En el año 935 d.C., sus seguidores saquearon casas y 
derramaron todo el vino que encontraron a su paso. Para salvaguardarse de 
estas eventualidades, el gobierno construvó praneros donde almacenar re- 
servas de emergencia (y el grano recolectado como pago de impuestos).?” 

En el campo, los labradores dependian de sopas, potajes y panes planos 
de cebada, sorgo y mijo. Malían los granos en molinos manuales y los cocian 


% Le Strange. Baghdud during de Abbasid Caliphiate, pp. 31-82. 

MH Beg, "Studw ol the Cost of Living and Economic Status ol Artisans in Abbasid Tray”, 
2 Ashitor, “Essai sur Valimentalion des diverses classes saciales dans VOrient mediéxal”, 
2 Hurvita, "From Scholarly Circles to Mass Movements”, p. 992. 
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FicuUra 14.2. El sulián de Mandu en (n 
jardín supervisando la preparación de 
sanbusak, o tortas de dhal (vada). 

1 dan una a probar mientras otra de 
las esclavas fríe más y otra más las 
coloca sobre un plarón. La receta 
incluye dhal, cebollas, jengibre fresco, 
pimienta, miel, azrícor de palma y 
melaza o jarabe de caña de aziicar al 
gusto, Recomienda asimismo freir das 
tarías "en ghee o aceñte de ajonjolí dulce 
o aceite de almendras o aceite de 
semillas de colza o en ghee saborizado 
con usajétída quemada”. De El libro de 
las delicias fca. 1500), Cortesía del 
Consejo de ta Biblioteca Británica 

(LO. ISLAMIC 149, (.83b). 

O The Brivish Library Board, 


en hornos tandoor o en ollas invertidas.” En Álrica del Norte se preparaban 
sopas espesas con pan toscamente molido llamadas tosc (fashisha), que, se 
pensaba, eran buenas para fortalecer el cuerpo y engordar, En algunas zonas 
los bulbos, lox tallos y las hojas del taro o la malanga. así como los potajes de 
sorgo, funcionaban como barreras contrá el hambre junto con las más tradi- 
cionales semillas de uva y las bellotas. 

El comercio floreció como nunca antes en la historia del mundo. Las es- 
pecias v el azúcar se trasladaban a partir de Lodo el sistema comercial, y los 
vikingos trajeron miel desde el norte. Los comerciantes viajaban por la Ruta 
de la Seda. El océano Índico y el Mediterráneo eran lagos islámicos domina- 
dos par los comerciantes árabes. Los mercaderes musulmanes navegaron 
por la costa este de África hasta Madagascar, y se instalaron en las islas de 
Pemba y Zanzíbar. Otros comerciantes y misioneros viajaron desde África 
del Norte hasta Álrica occidental a través del valle del Nilo, y luego atravesa- 
ban el Sudán o directamente se internaban por el Sahara.? 

Según indica el historiador Andrew Watson, los gobernantes islámicos y 
sus agrónomos llevaron a cabo una revolución agrícola en los terrenos ári- 


* Rosenberges, “Arab Cuisine”, p, 10, 
M Para el comercio, véase Abu-Lugbod, Aefore Exrapesn Hegenony. 
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dos y con frecuencia extenuados de los imperios islámicos. Alentaron la 
transferencia hacia la zona occidental de cultivos “indios”, come se les llama- 
ba entonces: sorgo, arroz, caña de azúcar, cítricos (naranjas Sevilla, limas, 
limones y toronjas). plátana, plátano macho, sandía (desde África a través de 
la India), espinaca y berenjena, En muchas zonas los cultivos importados 
maduraban durante los cálidos veranos, can lo que se agregaba un segundo 
cultivo al que se había cosechado en invierno. Hacia el año 1400 se sembra- 
ba azúcar en Egipto, Siria, Jordania, África del Norte, España y probable- 
mente Etiopía y Zanzíbar. Se enmendaron e crearon sistemas de irrigución 
para la caña de azúcar y para los árboles frutales; se privatizaron de facto 
tierras que podían ser trabajadas como desearan sus dueños, quienes podían 
además venderlas e hipotecarias; se establecieron jardines para adaplar y 
mejorar plantas; los campos se jenilizaron con abone, composta y cenizas: 
se escribieron y distribuyeron manuales de agricultura, 

En el siglo xi el islam suirió varios reveses. En el Occidente, Córdaba 
cavó ante los cristianos en 1236 (aunque sólo hasta 1492 podrían capturar 
Granada, el último bastión islámico en España). Veintidós años más tarde, 
en 1258, Bagdad cayó en manos de los mongoles. 


UNA SOPA PARA EL JAN: LAS COCINAS TURCO-ISLÁMICA 
Y MONGOLA, 1200-1350 


A principios de la década de 1220, Genghis Khan había unido los clanes de 
mongoles, quienes, al igual que los emparentados pueblos túrquicos, eran 
nómadas en Asia central. A mediados del siglo, los mongoles controlaban ya 
el norte de China. Persia y Rusia. Más adelante tomaron Bagdad y, en 1280, 
conquistaron también buena parte del sur de China. Con un ejército de sola- 
mente 10000 hombres rechutados de entre una población dispersa de un mi- 
llón de personas, los mongoles crearon un imperio del tamaño de Álrica, el 
más grande hasta la fecha. En sólo una generación, el imperio evolucionó 
hasta conventirse en una serie de cuatro estados estrechamente conectados: el 
ruso, el de Asia central, el persa y el chino (nuestro tema de interés en este 
momento), Fue en este punto medio entre la cocina rusa de influencia bizan- 
tina, la cocina perso-islámica y la cocina confuciana-taoista-budista de Chi- 
na donde se creó la alta cocina mongola (mapa ¡v.2).9 

La vasta Zona gobernada por los mongoles era atravesada por la Ruta de 
la Seda, que conectaba el norte de China con la India, Persia e Irak, y, a tra- 


A. Watson, Agricultural anovation. 

M Sobre cocina niongola, véase Buell y Anderson, Soap for the Gar; Mote, “Yuan and Ming”; 
Sabban, “Court Cuisine”. Para el contexto del Imperio mongol, véase Golden, Normnads and Sed- 
entary Societiex, Aclsbrad, Central Ayío; y Allsen, Ciltuere avd Conquest te Mongol Enraxía, esp. 
cap. 15 para información sobre cocina. 
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Mara 14.2. Las bolas de masa rellenas y el Imperio mongol, 1200-1350, 
Los dumplings de esa era, con decenas de hombres diferentes y pegueñtas variaciones 
entre sus preparaciones, configuran una red de alimentos claramente vinculados entre 
sí conforme se van diseminando en todo la extensión del Imperio mongol. Todos tienen 
una envoltura de masa de harina de trigo (que en China ocasionalmente se usaba 
leudada), un relleno de cebolla con carne (por lo general, cordero) y un cierre plegado. 
Aunque los académicos siguen debatiendo sobre el origen y la orimoloyía de estos 
Hurmados dumplinys, restilta claro que la Pax Mongola dio forma a la geografía de se 
difusión. Los pierogis estár rellenos de queso y les yozas japonesas fueron una 
adopción tardía de la versión china. La relación entre los dumplings fritos 4 
horneados, conocidos como sanbusak y samosas, y los raviales atn no queda del tada 
clara, FUENTES: Buell y Anderson, Soup for the Gan, p. 113; Serventi y Sabban, Pastis, 
pp. 327-329: comunicación personal con Alice Arndt, Glenn Mack, Sharon 
Hudiins, Aylin Tan y Fuchsia Dunlop. 
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vés de una ruta más nueva por el norte, a China con el Bajo Volga. Sobre el 
modelo del correo chino, los mongoles instalaran bases separadas entre sí 
por una jornada de viaje y provistas con guarniciones, caballos de relevo, 
pastizales y graneros. Por los caminos pasaban ejércitos (con sus cautivos), 
comerciantes como los Polo de Venecia, misioneros (incluidos los francisca- 
nos enviados por los monarcas europeos), gobernantes mongoles de camino 
a casarse con sus parientes y altos funcionarios que translerían sus habilida- 
des por todo el imperio. El representante Bolad, por ejemplo, fue como em- 
bajadar de China a Tabriz, Irán, donde se hizo muy amigo de su contraparte, 
el representante Rashid-al-Dín. En Kiurakórum, a más de 1600 kilómetros de 
la Muralla China, estepa adentro, los mongoles edificaron su primera capital. 
En la década de 1230, anlicipándose a las posteriores políticas culinarias, le 
ordenaron a Guillaume Bouchier, orfebre francés, que construyera pava bu- 
ber una fuente que destilara los alcoholes del imperio: vino de Persia, agwua- 
miel de los bosques del norte, chin de China y su propio koumiss leche ter- 
mentada de yegua) de las estepas 

En 1267 los mongoles construyeron la segunda capital, Janbalik (la ciu- 
dad de los janes), en el lugar donde hoy se yergue Pekín. En el ámbito priva- 
do, se tiene boticia de que los gobernantes mongoles eran grandes bebedores 
y en su nueva situación, muy golosos, lo cual, de acuerdo con un historiador, 
puede haber contríbuido a su infertilidad y su muette temprana.* Con todo, 
én su calidad pública de gobernantes, los janes nsaban la cocina como herra- 
mienta para regir con tanta pericia como los gobernantes anteriores, pues 
vinculaban la cocina de forma tradicional con la palftica, el cosmos culinario 
y la religión. En 1271, Kublai Khan pidió a sus asesores chinos que idearan 
ceremonias para regir la conducta de la corte, incluidos los sacrificios tradi- 
cionales para sostener el equilibrio del cosmos, la estabilidad del país y, se- 
guramente, los protocolos de los banquetes, 

Incluso en las estepas, los janes habían aseverado que tenían poderes casi 
chamánicos, y aducían que el carisma enviado de los cielos justificaba sus 
gobiernos, como muestra un rayo o halo de luz alrededor de la cabeza del 
jan, uma imagen que copiaron de los persas. Tras sus conquistas, los janes se 
representaban como herederos de los emperadores anteriores y se hacian 
llamar “Gran Rev”, “Rey de Reyes”, “Hijo del Cielo” y “César”, que eran los títu- 
los de los gobernantes indios, iraníes, chinos y romanos, respectivamente. 
Según lo registrado por Rashid al-Din, representante de la corte del il-khan 
(jan subordinado), en Tabriz, los janes se situaron en el centro de una historia 
mundial que habría comenzado con Adán. Aceptaban que la justicia com- 
prendía un equilibrio entre los intereses de diversos grupos, como se indica 
en un tratado escrito originalmente para Irán por el teórica político Nasir 
al-Tusi, pero distribuido mucho más ampliamente a lo largo del siglo xn. 


21.3, M. Smith, "Dierary Decadence”. 
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Partiendo de esta teoría política, no habla mucho trecho hasta llegar a la 
suposición de que la cocina imperial debía abrevar de cocinas imperiales 
previas y equilibrar las cocinas de los diferentes grupos dentro del imperio. 
También era importante fortalecer física y moralmente a los comensales. Los 
médicos de los mongoles se basaron en la medicina empática de las estepas, 
la teoría nutricional china (una síntesis de medicina herbal y de teoría de las 
correspondencias con raíces taoístas y budistas indias), así como la teoría 
humoral perso-islámica (de fuentes mediterráneas e indias por medio de Avi- 
cena y otros médicos), Recopilaron para este fin una enciclopedia de medi- 
cina de Oriente Próximo, de la cual, por desgracia, sólo sobreviven algunos 
fragmentos. 

Tradicionalmente, las cocinas imperiales también se mezclaban con la 
religión oficial. A lo largo de las Rutas de la Seda en el sur. los mongoles, 
cuya religión chamánica giraba en torno a un dios del cielo, tuvieron mu- 
chas oportunidades de ver qué opciones se ofrecían. Algunos se convirtieron 
al budismo o al eristianisma, inspirados por los monjes, los comerciantes y 
los misioneros un las ciudades-oasis de Merv, Balkh, Bujará, Sumarcanda, 
Kastigas, Turlan y Kbotan. Pero, en general, los gobernantes mongoles lre- 
cucntaban a mosulmanes, cristianos, budistas y tavístas según conviniera a 
sus intereses. En la Persia predominantemente islámica, Ghazan, el jan a li- 
nales del siglo xIM, coqueteaba con el budismo a pesar de ser crástiano, para 
después prudentemente convertirse en musulmán, como hizo también su re- 
presentante, Rashid al-Dín. En China. los mongoles no semian la necesidad 
de convertirse al islam, el cual observaba reglas culinarias que no eran de «u 
agrado; los métodos de matanza y la prohibición del aicohal. Al realizar ma- 
tanzas cortando las gargantas de dos animales, los musulmanes derramaban 
la savia de la vida, un líquido que los mongoles reverenciaban; de ahf que 
emilieran edictos contra los métodos de matanza musulmanes. Por otro 
lado, la abstención del alcohal habría puesto fin al esparcimiento etílico y a 
las fiestas que creaban fuertes vínculos entre los guerreros mongoles. Por 
ella los janes favorecieron primero a los taoístas y más tarde a los budistas. 
Ambos grupos, no obstante, se abstenían de consumir carne, algo que lam- 
poco hacía muy felices a los mongoles. Al final, en el año 1250, entregaron el 
contral de las comunidades religiosas a los budistas tibetanos, quienes le- 
nían la carne en tan alta estima que uno de sus instrumentos sagrados era 
una cuchilla curva terminada en punta o en un anzuelo en cada extrema, 
moldeada con base en el cuchillo de desollar de los carniceros indios. 

Los representantes o administradores mongoles (balurchis en idioma 
mongol, ehri-tzu en chino), como Ked Buga, quien encabezó y aprovisionó 
las campañas del ejército contra los persas en la década de 1250, $e hacían 
cargo de la Oficina de Aprovisionamiento de la Casa Real.” Estos ministros 


2 Alisen, Colture and Conquest, cap. 15. 


EL ISLAM TRANSFORMA LAS COCINAS DE ASIA CENTRAL Y OCCIDENTAL — 201 


de alto tango eran intendentes militares expertos. Gracias a siglos de expe- 
riencia en la planeación de las rutas de las migraciones anuales de acuerdo 
con la disponibilidad de alimentos y agua, los intendentes del ejército idea- 
ban cómo alimentar y dar de beber a un ejército de 10000 hombres con has- 
ta cinco caballos por persona, al tiempo que hacían campañas bélicas a lo 
largo de miles de kilómetros. Así pues, si bien en el imaginario popular los 
mongoles eran famosas por sobrevivir gracias a la sangre que bebían direc- 
tamente de los cuellos de sus caballos, esto era sólo una estralegía de emer- 
gencia y de corto plazo, el aspecto más dramático de un conjunto de estrate- 
pias sofisticadas, sí bien menos impresionanles, para recolectar y procesar 
alimentos. ** 

Para la construcción de la cocina imperíal de los janes chinos, los inten- 
dentes se basaron en la cocina confucianao-taoísta-budista de los conquista- 
dos (capítulo 10), ea la cocina perso-islámica, en la cocina de la estepa mon- 
gola y en la cocina turco-islámica. La cocina mongola, al igual que las 
cocinas de otros pueblos nómadas, era muy sencilla. El platillo insignia era 
la sopa (shíélen), la cual se elaborada hirviendo en agua carnero y huesos de 
animates de caza, con el propósito de extraer su fuerza y sus esencias, Des- 
pués el caldo era espesado con granos o con harina. La carne también se es- 
tofaba, se frela o se asaba en forma de kebabs. Se completaba la comida con 
leche, vogur, una bebida de yogur mezelado con agua, leche fermentada de 
vegua (kosntss), panes y otros platillos hechos con granos. 

Al tratarse de nómadas esteparios, los pueblos túrquicos originalmente 
consumían comida muy parecida a la de los mongoles. Despmés se asentaron 
en Turquía, desplazando al Imperio bizantino. Ya para el siglo xi se habían 
convertido al islam y estaban en vías de crear una cocina turco-islámica más 
solhisticada, Lox académicos la reconstruyen hoy a partir de palabras alusivas 
a comida en un diccionario recopilado a finales del siglo xi para enseñar lur- 
co a los árabes, así como de las descripciones de los festines y los servicios 
de mesa de otro libro de esa misma época, El libro del conocimiento. La coci- 
na turco-islámica temprana estaba basada en granos, particularmente en tri- 
go. Luego éstos se transformaban en diversos alimentos: granos tostados; 
potaje (relgar); trigo frito en mantequilla (qaweurmac), avena semímolida 
(yanmis); potaje de mijo tostado, mantequilla y azúcar (gan); otro tipo de 
potaje (5p); mijo hervido con sabor a mantequilla (keirshak), y un pudín de ha- 
rina sin endulzar (bulgamac). También hacían fideos, tortas y panes, inclui- 
dos los panes que se cocían sobre cenizas (kómác y kózmdr); panes planos 
redondos (átmak); un pan redondo, plano y muy deigado (córák); masas muy 
delgadas parecidas a la masa filo (yivga. póskal); hogazas de pan (cuqmtin); 
un pan molido o masa que se usaba para cubrir el pollo o la carne (mamaera), 


2), M. Smith, "Mongol Campaign Rations”. 
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y fideos largos (tumajh).* Las sopas (esti) eran tan fundamentales en la co- 
cina túrquica como lo fueron en la cocina mongola, Los postres incluían ja- 
rabes, mermeladas y nueces caramelizadas. De la cocina perso-isiámica, la 
cocina turco-islámica adoptó los guisos espesados con garbanzos, los estofa- 
dos de carne especiada, los pastelillos —incluido el precursor del baklava— y 
las bebidas endulzadas de [rutas (sorbetes). 

Para procesar los alimentos de la nueva alta cocina en China (y para ela- 
botar otros productos esenciales de la corte imperial), los mongoles reubica- 
ron a los artesanos chinos, tibetanos, coreanos, rusos, persas y turcos que 
estaban caulivos, pues los consideraban más confiables que la población lo- 
cal, además de que eran “habilidosos en las leyes y costumbres de las ciuda- 
des”. Se les daba sustento y les facilitaban las herramientas para desempeñar 
su oficio, aunque estaban confinados a zonas especiales y tenian prohibido 
cambiar de profesión. Desde la década de 1220 en adelante, los cautivos de 
las tierras musulmanas molían trigo y prensaban aceite a casi 150 kilóme- 
tros al oeste de la fotura ciudad de Khanbalik. Otros se encargaban de aten- 
der los viñedos v hacían vino para la corte isando las técnicas traídas desde 
Samarcanda. Los babilonios operaban las refinerías de azúcar en Yung- 
chun, al norte de Zaitun (Ouanzhou en el sur de Fujian), y probablemente 
también introdujeran técnicas de su región de origen, lamosa par el azúcar 
blanca. Los iraquíes preparaban bebidas dulces y sorbetes. En el janato per- 
sa, los cocineros chinos trabajaban en las cocinas y los jardineros experi- 
menlaban con nuevas variedades de arroz. En 1313 apareció un nuevo trata- 
do de agronomía, el Nung-sini. Entre China y Persia se intercambiaron las 
técnicas para hacer porcelana laqueada de colores azul y blanco. 

Los mongoles, al igual que los conquistadores anteriores, robaban li- 
rras, cobraban impuestos, importaban obreros para trabajos forzados, trans- 
terían tecnologías, naturalizaban plantas y creaban tas condiciones para que 
las nuevas rutas comerciales fomentaran su cocina. Algunos impuestos se 
pagaban con monedas, pero otros se pagabao con productos agrícolas, in- 
cluidas 20000 toneladas anuales de cereal, esto de acuerdo can un cálculo 
hecho por el asesor chino de los mongoles en 1229.** Presumiblemente, 
como ocurrió en imperios previos, el cercal se procesaha y se usaba para pa- 
par en vspecie a la burocracia y al ejército, Los caminos, los canales y las vías 
marítimas se reorganizaron para proveer a Khanbalik. Debido a que el Gran 
Canal estaba en muy mal estado, se ordenó la construcción de un nuevo ca- 
nal paru traer arroz y otros productos del norte a la altura del Yangtsé. El 
avroz del río Tai se cargaba en barcos para hacer el viaje de 1 500 kilómetros 
sobre el Yangtsé hasta el puerto de Tientsin (Tianjin), v después se enviaba 
par tierra hasta la capital. De acuerdo con Marco Polo, el puerto de Zaitun. 


4 Prrey eral., “Grain Foods ol the Eeriy Tiurka”. 
% Gernet, Histor of Chmese Civilization, p. 365. 
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cuyos residentes incluían musulmanes, budistas, jainistas, hindúes, mani- 
queos y cristianos, podía compararse sólo con el gran puerto mediterráneo de 
Alejandría, ya que recibía cargamentos del sudeste de Asia, de la India y 
de Irak, y enviaba barcos cargados de azúcar para hacer viajes de 3000 kiló- 
metros hasta la capital. En (330 Hu Szu-hui, el médico del emperador en la 
Oficina de Aprovisionamiento de la Casa Real, escribió en el prefacio de Los 
elementos adecuados y esenciales para la comida y la bebida del emperador —un 
manual nutricional y recetario bellamente dustrado (Bgura 14,3): “No hay 
nadie, ni de cerca ni de lejos, que no llegue a la corte a ofrecer tributo, Deli- 
cadas rarezas y cosas exóticas se acumulan en el tesoro imperial”. % 

El libro de Mu, Elementos adecuados y esenciales, mastraba cómo los empe- 
radores mongoles en China reunían no sólo delicadas rerezas de todos los rin- 
cones del imperio, sino también, haciendo gala de sagacidad política, los com- 
ponentes de una lilosofía culinaria y las técnicas para crear su propia cocina, 
convirtiéndola en una expresión de los territorios y pueblos conquistados. En 
la primera y la segunda parte, Hu ofrece recetas de alimentos y bebidas, En la 
tercera parte, y ya que constmir alimentos de otros "vientos y tierras” pocdía ser 
peligroso, Hu explicaba sus valores nutricionales. 

Veintisiete sopas (sáitlen) presiden sobre las 95 recetas. Las sopas, plali- 
llos centrales de la cocina mongola, podían ser muv líquidas a estar espexa- 
das hasta quedar sólidas. La receta básica aparece como sigue: 


1. Corte en pedazos la carne pegado al hueso (normalmente carnero, pero tam- 
bién animales de caza como el sarapico, el cisne, el lobo o el leopardo de las nie- 
ves), Hlerva en un caldero con agua hasta que esté sure. Cuele el caldo y corte la 
carne. 

2. Hierva el caldo con una variedad de espesantes, verduras y cardamomo maokeo 
[Amonmin tsao-Leal. 

3, Agregue la carne. 

4. Sazone 2d gusto con sal, cilantro y cebolla (opcional). 


En el caso de los gustos tradicionales mongoles, los espesantes podían 
ser garbanzos, cebada o harina de cebada. Para dar a la sopa un toque persa 
se espesaba can arroz aromático o garbanzos, se sazonaba con canela, semi- 
llas de fenogreco, azafrán, cúrcuma, asafétida, esencia de rosas o pimicola 
negra, y se terminaba con un toque de vinagre de vino, Para agradar al pala- 
dar chino, las sopas se espesaban con bolitas de masa de harina de trigo y 
polvo de arroz glutinoso o fideos de harina de arroz; se agregaban rábanos 
chinos, col china, y batata, y se saborizaba con jengibre, cáscara de naranja, 


% Buell y Anderson, Soup for the Qarn, p. 192; para las sopas, pp. 275-295; para las entrañas 
de oveja, y, 307; paris Los hebidas, incluidas las sopas, pp. 373-433; para la pasta mongola, Ser- 
vent! y Sabban, Pasta, pp. 327-333. 


FIGURA Mv.3. Hu So dui, el médico del emperador en la Oficina de Aprovistonamiento 
de la Casa Real, presentó al jan el libro Los elementos adecuados y esenciales para 
la comida y la bebida del emperador, en recetario y manual nutricional bellamente 
ilustrado, en tin momento de buena fortuna: el terver día del tercer mes del tercer año 
de Tien-li (1330). La primera imagen del libro muestre a un cocinero preparando 
tn caldero de sopa, el plato insignia de la cocina mongole, sobre un brasero 
acompañado de recipientes y una jarra con agua a la mano. De Buell 
y Anderson, Soup lor the Qan. p. 32). Cortesía de Patl D, Buell. 
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tamaño y la misma forma. De la cocina china rescató los platillos de fideos y 
los guisos que más agradaban al paladar mongol. Sugirió sabores chinos 
para platillos turcos y los analizó usando la teoría nutricional china. 

Los janes ahora comian como correspondía a los emperadores de Chi- 
na, De acuerdo cop dos cálculos de Marco Polo, hasta 40000 espectadores 
$e reunían afuera del salón de banquetes, incluyendo emisarios que traían 
tributas de todos los territorios del imperio. Dentro, el Gran dan y su prime- 
ra esposa se sentaban frente 4 una mesa elevada dando la espalda al norte, 
las mujeres más abajo a la izquierda y los hombres a la derecha, Las cabezas 
de los hijos del jan —que eran los invitados de más alto rango— estaban al 
mismo nivel que los pies del gobernante, mientras que las cabezas de tas de- 
más estaban todavía más abajo. Todos esperaban ansiosos el momento para 
cortar la carne con pequeños y afilados cuchillos de acero, que era más cos- 
toso que el oro, 

Los intendentes, vestidos con telas de oro y plaza, se abanicaban boca y 
nariz para que el aroma de su aliento no impregnara los platillos, mientras 
servían la comida del jan. Si un platillo envenenado se escurría bajo sis nari- 
cesa si se sospechaba de algune de ellos mismos —tal como Rasbi al-Din fue 
sospechoso de envenenar al il-jan de Persia—, los intendentes eran ejecuta- 
dos sumariamente. Los instrumentos musicales sonaban. Las bebidas se ser- 
vían desde una enorme olla dorada. no lan espectacular como la fuente de 
Karakórum, pera aún suficientemente grande para contener el licor para 10- 
dos los invitados. El jan bebía mientras sus súbditos se arrodillaban humil- 
demente ante su majestad. 

La Pax Mongofica unió el corazón de Eurasia y sus cocinas durante bue- 
na parte de un siglo, Finaómente, en 1368, después de un periodo de apita- 
ción que se había estado gestando durante varias décadas y de la plaga que 
asoló el sdorste de China a partir de la década de 1330, los mongoles aban- 
danaron Khanbalik y volvieron a las estepas. La alta cocina mangola, inclui- 
dos el vino de uva, la pasta estilo tórquico con salsa de vogur y ajo y las téc- 
nicas y los platillos persas, desapareció del sur de China. Lo único que quedó 
fueron las técnicas para caramelizar y azucarar los alimentos. 

Aun así, al igual que los grandes imperios dejan rastros entre las ruinas 
de los palacios, los enclaves comerciales, las bases militares, los fuertes y los 
edificios religiosos, así como en el arte y el idioma, dejan también rastros 
culinarios. En Corea, la corie abandonó la cocina budista (a diferencia de 
Japón, que no fue conquistado), y la carne volvió a colocarse en el centro 
junto a la cebolla y las especias. En Asia central, los uzbecos aún disirutan 
de la comida estilo mongol: hornean, fríen y, sobre todo, hierven la pasta de 
trigo como los ravioles o los demplings ichuchvara, many): aprecian mucho 


Y Marco Polo, Descriprion of he Werid, |, pp. 209 y 213-220, 
4 Mote, "Yuan and Ming”, p. 207. 
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el arroz pilal (que se conoce como polo o plow), y hacen Lortas, panes planos, 
productos lácieos fermentados y dulces como almendras y semillas de cha- 
bacano caramelizadas, fresas, higos, mermeladas de membrillo, sorbetes y 
un halva de harina tostada con grasa y azúcar * En el norte de China, los 
musulmanes (Hui) de Ning-hsia, Kansu y Shan-shi siguen preparando sopas 
de carnero y otras carnes, fideos y dumplings (manto) can muchas ceballas 
chinas y especias sencillas.2 En Rusia, la antigua cocina basada en la cocina 
griega crístianizada de Bizancio se enriqueció gracias a los diomplines estilo 
mongol 0 lúrquico (pefimeno. También incrementó su variedad con melones 
y limones; con frutas secas como pasas, higos y chabacanos; con preparacio- 
nes con tubérculos cocinados en azúcar o miel, así como con halva, que es 
una mermelada de pétalos de rosas. bolitas de nueces caramelizadas y cara- 
melos de (ruta.* Bajo el dominio mongol, la porcelana china de colores azul 
y blanco, lan útil para servir alimentos liquidos, se convirtió en un producto 
de exportación v dio paso a un auge en la moda de estos productos por todo 
el Viejo Mundo y, después de 1492, también en las Américas. 

En el último tercio del siglo x1v, Timur conquistó Asia central, pero ésa 
sería lo última vez que los nómadas habrían de conquistar una sociedad se- 
dentaria. Con la invención de la pólvora, los nómadas perdieron la ventaja 
de la movilidad. Así legó a su En una larga fase de la historia culinaria, del ir 
y venir entre las cocinas de los nómadas y de los sedentarios que $e remonta- 
ba hasta tiempos de Mesapolamia. De aquí en adelante, la historia de las al- 
tas cocinas será exclusivamente la histeria de las sociedades sedentarias. 


CRUDO, ROSTIZADO Y QUEMADO: 
LAS COCINAS TURCO-ISLÁMICAS, 1450-1900 


Durante los años de dominio mongol, el istarn se expandió al sudeste de Asia. 
Al agregar elementos y mezclarse con las cocinas hindú-budistas de aquella 
compleja área, las cocinas islámicas hicieron uso de ingredientes locales 
como el arroz, el coco, el jengibre, el galangal y el tamarindo, El islam tam- 
bién se expandió hacia el sur del Sahara. El Imperio de Mali, <on las grandes 
ciudades de Tombuctú, Gao y Djenné, se volvió musulmán a principios del 
siglo xv. De acuerdo con las viajeros árabes, la cocina estaba basada en 
arroz hervido o en cuscús hecho con sorgo o mijo descascarado y hervido, 
Este cuscús era similar en cuanto a su textura, aunque no en lo que se refiere 
a la matería prima y las técnicas, al cuscús con sémola hecho al norte del 


2% Gleñn Mack, comunicación personal. 

42 Buell y Anderson. Soup for the Qar, p. 159. 

% Goljústeio, “Eastern Inflvence on Russian Cuisine”, 

Y Lewicki, West African Foad. Para el cuscús, Farnconie el el, Conseons, baibeoriur er pulenta. 
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Sahara. Los platillos hechos con granos se acompañaban de frijoles de carita, 
carne y productos lácicos del ganado africano indígena, gallinas de Guinea, 
cordero o cabra. Los pobres, con frecuencia esclavos, consumían potajes 
normalmente hechos con poco más que el salvado resultante del descascari- 
llado del mijo, 

Tras el colapso de los imperios mongoles, en el área central del islam tres 
cocinas turco-islámicas estrechamente relacionadas evolucionaron a partir 
de la cocina perso-islámica prevía (mapa 1v.3). La cocina olomana se convir- 
tió en la cocina de lo que hoy es Turquía. La cocina mogol se impuso a las 
cocinas hindúes del norte de la India. La cocina persa safávida Moreció bajo 
el gobierne del Shah Abbas, quien reinó desde la capital, Isfahán, de 1588 a 
1629. Se sabe poco sobre esta última, por lo que me concentraré en las cori- 
nas otomana y mogal. Todas las cocinas turco-islámicas favorecían los pa- 
nes planos ligeramente leudados, las sopas y los guisos de cordero, carnero 
y pollo, las brochetas de carne asada, los dismplings y los rellenos de carne, 
la carne molida sazonada con especias, las carnes marinadas en yogur, yna 
amplia gama de golosinas a base de azúcar, y los sorbeles y las bebidas «le 
Yogur. 

Las dos innovaciones más importantes fueron el arroz pilal y, en los im- 
perios aínmano y safávida, el café. El arroz pilal no cra un alimento hase, 
como sí lo era el arroz hervido o al vapor de Asta, sino un plaliilo muy elaba- 
rada. El arroz se lavaba. se remojaba. con frecuencia se salteaba, después se 
hervía, se colaba y se cocía al vapor para que los granos permanecieran sepa- 
ados. Antes de cocerlo al vapor, a menudo le agregaban carne, nueces, fma- 
tos secos, vegetales y colorantes. El líquido de la cocción al vapar probable- 
mente eta caldo enriquecido con grasa. El pilat quizá evolucioné a partir de 
los muchos platillos sólidas o semisólidos hechos con granos y carne que 
databan de Mesopotamia y podían encontrarse por doquier en forma de ¿Ha- 
rid o de harisa, o bien cameo las sopas semisólidas tan apreciadas por los 
pueblos tárquicos y mongoles. Tenía la ventaja de retener la estructura del 
grano, algo que camplacía a muchos comensales. La lécnica para cocinar el 
pilal se extendió a otros platillos de pasta y granos.* 

El café se relacionaba de cerca con los suftes, un ala mística y con fre- 
cuencia misionera del islam que se basaba en elementos del cristianismo, el 
gnosticismo, el budismo y el hinduismo. Importante por la difusión no sólo 
del café, sino también de toda la filosofía de las cocinas turco-islámicas, la 
filosofía culinaria sufí se desarrolló en alojamientos que, como log monasle- 
rios budistas, eran al mismo tiempo centros espirituales, casas de invitados y 
núcleo de futuros asentamientos. Abrevando de tradiciones que se remonta- 


4 Zaocunli, Medieval Cuisine, p. x44. Charles Perry lecha el pila? sencillo en el Irán del siglo 
XL, comunicación personal, Fragner, “From the Caucasus”, afirma que el pila saborizudo Tue 
inventado en Iritn enel siglo o. 
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ban al antiguo cosmos culinario, las cuales también pueden detectarse en el 
budismo, los sufles describían cómo cocinar el pasa del mortal crudo a uno 
que había alcanzado la unión mística con lo divino. "No más de (res palabras. 
Yo estaba crudo, me asé y me quemé”, dijo el poeta y filásofo persa Rumi, 
fundador de una importante orden sufí, quien vivió en Konya en el centro de 
Turquía durante el siglo xm.4 

La cocina daba forma a la organización de las órdenes sufíes. En la ar 
den de Rumi, por ejemplo, el segundo puesto más importante erá el de coci- 
nero en jele (sertabbali). Era €l quien entrenaba a los iniciados de la orden, 
quienes pasaban mil y un días trabajando en la cocina. El cuidador del cal- 
dero vigilaba las ollas sagradas que simbolizaban lealtad al gobernante y la 
transtormación de las malerias primas y de los iniciados en productos com- 
pletamente cocidos. El encargado de poner la mesa se aseguraba de que la 
sal fuera lu primera cosa que se colocara sobre el mantel, seguida por el pan. 

La imaginería sufí estaba repleta de metáforas culinarias. El pan y la sal 
representaban la vida civilizada, y le recordaban al comensal el trabajo, la 
creatividad y la sabiduría necesarios para llevarlos a la mesa y mantener el 
mundo en paz. El pan simbolizaba el cuidado de Dios al momento de pra- 
veer alimento para los seres humanos. Existía un paralelismo entre el cultivo 
del trigo y la elaboración del pan —desde el grano en la tierra, ul trigo vivo y 
la harina molida, hasta el pan leudado y finalmente su disolución en el cuer- 
po humano—, por un lado, y las etapas de la vida humana, por otra. La sal, 
pura e incorruptible, se usaba para sellar alianzas. Se comía un poco de sal 
antes y después de cada comida. Aún se cree que tomar una pizca del gran 
tazón de piedra en el mausoleo de piedra soja que alberga la tumba del coci- 
nero de Rumi, Ates baz-i Veli, quien murió en 1285, lraerá bendiciones a las 
cocinas de quienes lo hagan, los hará mejores cocineros y mejorará su salud, 
La sopa les recordaba a los comensales que sin agua la vida no existiría; la 
carne y las verduras simbolizaban la tierra que daba sustento a la vida, y el 
arroz pilaf y los pastelillos de masa hojaldrada rellenos (hborek hechos con 
masa filo o v11fka) evocaban los paderes que tiene el fuego para transformar 
y perteccionar. Los huevos hacían pensar en la fecundidad de las mujeres; la 
carne salada (pastirma), en el poder masculino para embarazar. El dulce hal- 
va y los pudines de harina de arroz (muballebi en turco y muhallabiyya en 
trabe) conjuraban imágenes de la comunidad humana y divina; la leche y las 
bebidas azucaradas de frutas (sorbete) recordaban la comida que los ángeles 
dieron al Profeta. 

Para aicanzar la unión con lo divino. los sufíes hacían vigilias, bailaban 
(de ahí el nombre de "derviches giradores” que les asignaron los desconver- 
tados europeos) y bebían para embriagarse, estado que era simbolo de la in- 
toxicación divina. El matemático y hlósolo persa del siglo xu Omar Khayyám, 


* Halich, Saf Consine, Introducción + pp. 199-224. Cita en p. 208. 


Maga 1.3. Homos tipo tandoor, rutas comerciales del siglo Xvt y cocinas turco- 
istémicas. A principios del siglo xv, las cortes de los imperios otomano, safávida y 
mogol crearon variantes de las cocinas trerco-istámicas. Las rutas comerciales se 
extendieron a lo largo de estos intperios y llegaron a otros estados islámicos al sur del 
Sahara y a Indonesto. A do largo de gran parte de esta zona, el pan sigue hornedndose 


PJ Me remota rado 
ne 1 e 
L— 


e e e e e 


en tandoor, el antiguo horno de Mesopotamia, como indican los rectángulos negros. 
Existen variamies de la palabra terdoor —tennur, tandir, tandore, lamdir, tandur, lanir 
y otras— en farsi, curdo, drabe, arameo, asirio, persa, tajik y turco. 

Fuentes: Robinson fed). Cambridge Illustrated History of the Islamic World: 
Alford y Duguid, Flalbreads and Flavors, pp. 35-37. 
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tenido por algunos como alguien afecto al sulismo, puede haberse referido a 
la intoxicación sagrada cuando escribió: “Un tarro de vina, una hogaza de 
pan... y tú”. En otro verso dijo: “Si me emborracho con vino prohibido, ¡pues 
lo estov!/Y si soy un pagano o un idólatra, ¡pues lo soy!/Cada secta liene sus 
propias sospechas sobre mi, / Y yo sálo soy lo que soy... /Ser libre de la creen- 
cia y de la incredulidad es mi religión” 7 

El calé, como el vino, era un auxiliar en la unión con lo divino. Mucha 
antes del tiempo de los sufics, los granos de café —fruto de un arbusto nali- 
vo de los altos bosques del sudovste de Etiopía— se masticaban como si fue- 
ran nueces o se mezclaban con grasa animal para convertirlos en un alimen- 
to portátil, agradable y estimulante para los guerreros.* Las plantas de caté 
se aclimataron en Yemen quizá desde el siglo vi a.C., cuando los abisinios 
invadieron Arabia. Más tarde se desarrolló, quizá en Irán, una nueva forma 
de preparar el café tostando los granos, moliéndolos y destilándolos con 
agua caliente. La palabra árabe para designar al café, galiwakh, probablemente 
deriva de una palabra que significa tener poco apetito y por tanto no necesi- 
Lar comer nada más. Al principio ese término se asignó al vino (que suprimiía 
el deseo de consumir alimentos), Los peregrinos, comerciantes, estudiantes 
y viajeros sufles consumían café para mantenerse despiertos durante las ce- 
remonias y para inducir una sensación de cuforia, y se encargaron de expan- 
dir su 150 por el mundo islámico entre los siglos xn y xv. Finalmente, en una 
versión más lígura, los poetas sulles también usaban la comida en la poesía 
humorística. Abu [shag Shirazi (Bushag Aimah) parodió unas palabras del 
poeta sufí del siglo xv Shah Nómatullah, “We are the songbird of the Beloved's 
rose bed, /as her lover we sing 1he canticles of love” ["Semos el pájaro cantor 
del lecho de rosas de la amada, /como su amante cantamos los cánticos del 
amor"), cambiándolas por: "On the surface of the stew we are dollops of rich 
greasefand we belriend lhe yogurt-mealball soup” ["Sobre la superficie del 
guiso somos cucharadas de rica grasu/y nos hacemos amigos de la sopa 
de albóndigas y yogur”].% 


Cocina tomara 


En 1454, el sultán otomano Mebmed 1 tomó Constantinopla de manos «de 
los cristianos bizantinos. El consejero de Mehmed, el médico y poeta místico 
sufí Ak Semseddin, ofreció un sermón el primer viernes en la antigua basílica 
patriarcal de Hagia Sofía, que había sido transformada en una mezquita. La 
ciudad, que abarcaba "dos tierras” (Asia y Europa) y “dos mares” (el Medite- 


* "Omar Khayvam”, citado en J. Robinson ted.), Oxford Companion to Wine. 

3% attox, Coffee ad Cofferhonses, vap. 2. 

A Abu Ishaq Shirazi (Bushaq Atimab), Parodia “We arc macaroms in the Casserole of Gno- 
sis...”, "Fhe Gastronemer”, en yuwstuperluminal.comicaskhook'essar_hushag.html (consulta- 
de el 16 de octubre de 2012). 
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tráneo y el Mur Negro), sería la sucesora de Roma, el centro del “imperio del 
mundo”. Mehmed alentó a los ricos comerciantes griegos ortodoxos, arme- 
nios y judlos —estos últimos expulsados de España— a asentarse en la ciu- 
dad que más tarde sería conocida como Estambul. El siglo siguiente, Estam- 
búl tenía un millón de habitantes, más que ninguna ciudad europea; 40% de 
ellos no eran musulmanes, El imperio otomano (nombrado así en honor 
de Osman Bey, fundador de la dinastía) se extendía por Álrica del Norte, 
Egipto, Siria, Mesopolamia, Grecia y los Balcanes. 

Es casi seguro que la cocina otomana, refinada en las cocinas del Palacio 
Topkapi, haya adopludo ciertos elementos de la cocina bizantina, como las 
golosinas dulces y las verduras rellenas, aunque esto aún no ha sida inves- 
tigado. Mehmed 11 emitió un decreto en el que delallaba el protocolo que 
debía seguirse al preparar, servir y cansumir alimentos. Algunos médicos 
como Zavnal Abidin bin Halil (muerto en 1647), médico de Murad IV. escri- 
bieron tratados nutricionales en los que describían las propiedades humo- 
rales de tos granos, la carne, el pescado, los lácicos, tas frutas, las frutas se- 
cas y las verduras. Las enormes cocinas se dividian en aquellas en las que 
se preparaba la comida del sultán, las que elaboraban las de su madre y las 
de las damas de alta socieclad del harén, las que hacían para el resto del ha- 
rén y las preparadas para el personal del palacio. El personal de encina, que 
creció de 150 en el año 1480 a tinas 1500 personas para 1670, incluia espe- 
cialistas en panes, postres, halva, encurtidos y yogur (figura 1v.4). Los pajes, 
reclutados por todo el imperio y en lugares tan remotos como el oeste de 
África, estaban rigurosamente educados en las artes del palacio, incluida la 
preparación y el servicio de los alimentos del emperador.** 

Las sopas (gorba, de la palabra persa shorba) se preparaban en diversas 
modalidades con base en cordero, fideos, yogur, granos y leguminosas espe- 
sadas con harina o con una emulsión de limón y yema de huevo (rerbive). 
Los platillos de carne incluían kebabs, balas de carne finamente malida y 
machacada (kofie), demplings rellenos al vapor (marti), carne salada y espe- 
ciada, o pastrami (pastirnia), Ímicasés o ragús (val). El pilal se tenía en 
muy alta estima. Los platillos de verduras fritas, braseadas o en capas, relle- 
nas o combinadas con cebollas y carne picada, se contaban entre las glorias 
de la cocina, Las berenjenas eran ahora el vegetal por excelencia, Compara- 
da con la cocina perso-islámica, la cocina otomana tendía a separar los sabo- 
res salados y ácidos de los sabores dulces, usaba menos Írutas y menos azú- 
car y vinagre en los platos saludos y reducía las especias, aunque Estambul 
siguió siendo el punto nodal del comercio de especias en el mundo. 

Las preparaciones de harina de trigo siguieron evolucionando, Las do- 
nas fritas hechas con harina y agua, algunas leudadas, algunas con huevos 


39 Sobre cocina utomarna, véase Arsel, Pekin y Súmer, Fhneless festes, pao. 13-99. 
3 Segal. Istans Blrek Sleves, p. 15). 


JERR (4? 
OS DeniouK- O $ 


Ficura 1v.4. Como todos los eocineros en jefe en las antiguas cortes imperiales, 
el beulouk-bachi, cocinero principal del califa otomano, era un oficial de alto rango 
de la corte responsable de la vigilancia de las enormes cocinas institucionales en las 
que se preparaban comidas apropiaday para el califa y su harén, las tropas de élite y 
gran cantidad de sirvientes y esclavos, La importancia de su puesto es pagué evidente 
en sat postura digna y sus elegantes ropas. Grabado de Jean-Baptiste Scatin. De Charles 
Ferrol, Recueil «de cen estampes représentant diffécentes nations du Llevant, Le Haz, 
Paris, 1714-1715, ilustración 11. Cortesia The New York Public Library, htitps:// 
digttalcollections. nypL.orgitemsí5 1044749-69d43-a 3d9-04000a 18064a 99. 
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incorporados a la masa luna especie de fritura de masa cftoux), con frecuen- 
cia remojadas en jarabe (lokrra), eran muy populares. La masa filo se usaba 
tanto en platillos salados corno dulces, enrollada o doblada, rellena de carne 
molida, queso fresco o verduras, todo en forma de un pequeño pay (bárek). 
También podían servirse rellenos con nueces picadas, horneados y remoja- 
dos en jarabe (baklava y pastelillos parecidos). El panqué o bizcochuelo (re- 
veni) era una novedad; se preparaba con sémola (trigo toscamente molido), 
huevos y azúcar y se remojaba con almibar. 

Muchos otros platillos dulces lenian una larga historia, tales como el 
arroz con leche, las natillas con almidón y leche y el halva. Se comía asure, 
un platillo endlulzado hecho con una mezcla de granos de la Amtigiedad y 
con el cual se remembraba el martirio del nieto de Mahoma. Las bebidas 
comprendían sorbeles de granada, cereza, lamarindo, violeta y muchísimos 
otros sabores, así como suero de leche o yogur con agua (ayran), 

El azúcar se convertía en elaboradas, extravagantes y onerosas escultr- 
ras. Una o dos veces cada siglo, se llevaba a cabo un espectacular festival 
público para el cual se camisionaban esculturas a los trabajadores del axú- 
car, muchos de ellos judíos. Varios cientos de coloridas (iguras de caramelo 
de azúcar —sementales, camellos, jirafas, elefantes, leones, monstruos mari- 
nos, castillos, fuentes y candelabros— se llevaran en procesión en 1582, al- 
gunas lan grandes que requerían ser llevadas eh hombros por varios porla- 
dores e incluso, en algunos casos, en carretas. 

La cocina era el núcleo de la relación entre los gobernantes y los súbdi- 
tos. Así lo indica uno de los más antiguos escritos turco-islámicos que exis- 
ten hoy: el texto del sigla x1 Espejo de prínetpes, un tratado sobre la realeza 
que ke debe mucho a la tradición perso-islámica. Al gobernante se le aconse- 
jaba dar pan y sal a los nobles, los académicos y los religiosos, así coma a la 
gente común. “Comer el pan del sallán” era una frase que significaba recibir 
el salario,* Los jenízaros, la infantería personal del sultán al centro del ejér- 
cito, formada por niños arrebatados a lamilias cristianas, eran conversos al 
islam y estaban influidos por la arden sufí Bektashi. Comían pan y sopa sen- 
tados en orden de precedencia alrededor de un mantel repleto de ricos pla- 
tillos en los que sumergían preciadas cucharas individuales, Al final de la 
comida, los comensales comían una pizca de sal y rezaban: "Que Dios favo- 
rezca la abundancia en nuesira mesa”, El caldero, que reflejaba una antigua 
tradición, era símbolo de su lealtad al soberano. Los rangos eran los mismos 
que los de las cocinas: el hacedor de sopa cra el personaje principal, luego 
venían los cocineros y después los pinches. Volcar ul caldero o rechazar la 
comida del emperador eran considerados señales de rebeldía,” 


5 Evans, “Splendid Processions”. 
3 Singer, Constrectóne Orina, pp. 145 y 155. 
A bid. p. 140. 
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Á partir de mediados del siglo xtv, los pobres y los viajeros recibían ali- 
menta de una variedad de instituciones de beneficencia, coma los hostales y 
las cocinas comunitarias sufíes (Namadas rekkes en Turquia, voz que procede 
de la palabra para designar los monasterios de derviches), así coma de insti- 
tuciones de caridad vinculadas con ciertas mezquitas que servían dos comi- 
das diarias a los empleados de la mezquita, los estudiantes, los viajeros y los 
pobres. En el siglo xv1 cada una de las 12 instituciones que existian en Es- 
lambul atendían hasta 4000 o 5000 personas: les servían sopa, pan y, 4 ve- 
ces, pilal o asure; en ocasiones especiales servían también un poco de carne, * 
Las mujeres piadosas de la nobleza patrocinaban fundaciones de caridad, 
actividad que les granjearía un lugar en el paraíso. Una de estas fundaciones 
en Jerusalén alimentaba a 500 personas al día, 400 de ellas pobres locales. 
mediante un caldero que requería para levantarlo cuatro hombres y dos vi: 
gas cruzadas en las cuatro puntas. 

La alta cocina otomana se expandió más allá de las cocinas del palacio 
hasta las casas de los nobles de alto rango, los funcionarios y los comercian- 
tes, judíos y cristianos, así como mustlmanes, en ciudades como El Cairo, 
Alejandría, Damasco, Alepo, Atenas, Solía, Bagdad y Budapest. En Estam- 
bul, la cocina de las 1000 mansiones que recibían invitados era por lo gene- 
ral tan elegante que el sultán aceptaba invitaciones a cenar allí. Atendían 
aquellas mansiones ejércilos enleros de camiceros, hacedores de pastirma y 
de sorbete, comerciames de hielo y nieve y pescadores. 

En el siglo xv, la costumbre de beber café dio paso a un nuevo lugar de 
encuentro social: la cafeteria. Con esto se establecía la transición del mundo 
espiritual al mundo secular, como antes había ocurrido en China con el 1é.% 
En tales establecimientos, los literatos comentaban su trabajo, jugaban aje- 
drez, bailaban, cantaban y hablaban de política (Hgura 14.5). El Estado sos- 
pechaba que las cafeterías, ubicaclas fuera del círculo de benevolencia que 
mantenía unidos al Estado y a las autoridades religiosas con el pueblo a tra- 
vés de regalos en forma de comida, eran centros de sedición. Los juicios y los 
castigos en este sentido comenzaron en La Meca con un famoso case en 
1511, se extendieron a El Cairo en los siguientes 20 años y siguieron leván- 
dose a cabo por todo el imperio durante el siglo siguiente. Pero todo fue in- 
útil: das clientes abarrotaban las cafeterías, que por atra parte fueron defen- 
didas por abogados como Abd al-Ouadir, autor de la argumentación conocida 
como El legítimo so del café (1587), El café se convirtió en la bebída de la 
parte árabe del Imperio otomano: Egipto, Siria e brak al este, Libia y Argelia 
en el veste y la Hungría turca al norte, dande las cafeterías se convirtieron en 
un imán para los intelectuales y los escritores.” Pese a todos los inconve- 


5% Hbhid., cap. 3 para Estambal y cap. 4 pora Jerusalén. 
% Hatvos, Coffee ad Cofieehonses, es un clásico, 
” Long, Cuisine ol Hungary, pp. 30-32. 


FIGURA 1V.5, Cafetería otomana, Las cafeterias o cafés, más respetables que las tabernas, 
no sólo ofrecían café sino que eran además lugares para fumar tabaco, escuchar 
historias o Huisica y enterarse de chismes. De Henry 4. Van Lennep, Bible Lands: 

Their Modern Customs and Manners Illustrative of Scripture, Harper, 
Nueva York, 1875. Cortesia Californía University Press. 
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nientes imaginados por el Estado, los establecimientos para beber café pro- 
ducían grandes ganancias. Al ocupar Yemeo en 1536, los atomanos tenían de 
este popular producto un monopolio que duró hasta finales del siglo xwn.% 

La cocina olomana dependía del comercio y la agricultura y a la vez las 
estimulaba. A mediados del siglo xv, 2000 barcos anclaban cada año en 
Estambul cargados de trigo, arroz, azúcar y especias de Egipto: de ganada, 
granos, grasa, miel y pescado del norte del Mar Negro, y de vino de las islas 
del Egeo. En los territorios conquistados, los otomanos instalaron jardines- 
mercado donde ofrecían vegetales frescos a las guarniciones militares turcas. 
A escondidas, los jardineros también vendían ejotes, cebollas, chiles, pepinos 
y col a la gente del pueblo. En el siglo xvtt los jardineros de las mercados búl- 
garos proveían de vegetales a las ciudades europeas.” En los Balcanes los 
otomanos introdujeron mejores variedades de uva para comet, así como para 
deshidratarlas y convertirlas en pasas, Vendían también okra, avellanas, men- 
ta, perejil de haja plana, berenjenas, trigo durum, mejores variedadus de gar 
banzos y la aromática rosa de Damasco, con la que se elaboraban mermela- 
das de pétalos y agua de rosas. 

Los planas americanas llegaron al Imperio otomane tanto a más pronto 
de lo que tardaron en llegar a España, quizá gracias a las redes de judíos se- 
fardíes expulsados de Iberia que se enconiraban desde el Imperio otomano 
hasta lus Américas. El primer libro ilustrado publicado en Estambul fue El 
tibro del Nuevo Mundo (1583), de Mehmet Efendi. Comenzaron a usarse los 
frijoles, las calabazas y el chile, El maíz se convirtió en un alimento alterna- 
tivo para los pobres. 

La cocina otamana siguió evolucionando hasta el derrumbe del imperio 
a hinales del siglo xíx y principios del xx. Las cocinas de Turquía, el Levante, 
Egipto, los Balcanes y África del Norte todavía exhiben su influencia. Y como 
ocurrió con la cocina perso-islámica anterior, las [ronteras con las cocinas 
cristianas eran bastante permeables: se pueden encontrar rastras de la coci- 
na olomana por todo el norte del Mediterráneo y en Europa central, donde 
el arroz pilal, el pan pila (lángos), la masa filo (sirudel), las bebidas con miel 
y las verduras rellenas (si bien la col rellena tiene orígenes anteriores) entra- 
ron al repertorio culinario. 


Cocina mogol 


En 1523, Babur (el Tigre), un soldado de gran fortuna de origen túrquico, di- 
rigió a sus hombres a través de las planicies afganas y por los escarpados 


3 Hatlox, Coffees and Cojferhonses, caps. 6-8 para la iranstormación de la vida social. 
A Geo, "Oltoman Industry tn (he Ejghteenth Centur”. pp. 39-85; Farvghi, Tens ud 
Tiwasmen of Oiiomán Anatolia, y Kaveva-Johnson, Melting Pot, pp. 7-8. 
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caminos al norte de las planicies de la India. Babur era originario de Turkes- 
cán (hoy Uzbekistán), que había sido capturada por Timur, merced a $us con- 
sejeros sufies, en la década de 1360, Según cuenta un impresionado embaja- 
dor portugués ante la corte de Timur, las ciudades de Bujará, Samarcanda y 
Herat tenfan espléndidos palacios y carpas de seda en los jardines, surcados 
por canales de apua que dividían los cultivos de árboles, fores, frulas y ver- 
duras. 

Babur conquistó Delhi y la convirtió en su capital, aunque siempre con- 
sideró a la India del Norte y su comida camo inferiores a Asia central, “La 
India —comentó en sus memorias—es una tierra de pocos encantos. [No ha- 
bía] uvas, melones ni ninguna fruta buena; ai hielo ni agua fría; ni buena 
comida ni buenos panes en los mercados.” Los hindúes no comían came: 
sus panes de trigo entero asados en parrillas y tortas de cebada no tenian 
comparación con el pan sean, esponjoso, ligeramente leudado y cocido en 
hornos tipo tandoor Abú al-Fazl, el consejero imperial, anticipándose a las 
actitudes europeas que aparecerán más tarde, opinaba que el calor húmedo 
de Bengala eta la razón por la cual sus habitantes eran tan débiles, en com- 
paración implícita con el fresco y seco clima de la patria de los mogales en 
Asia central. No obstante, la India poseía “grandes cantidades de oro y pla- 
ta”. Además, los campesinos sembraban trigo dos veces al año un las regio- 
nes más secas, arroz dos veces al año en las regiones más húmedas, así como 
algodón, azúcar. amapola y cáñamo para los mercadas. Babur y sus hombres 
decidieron quedarse, 

La corte del Imperio mogol estaba dominada par aristócratas con influen- 
cias persas, islámicas y turco-mangolas. En 1595 alrededor de dos tercios de 
los nobles de la corte de Akbar, el tercer emperador mogol, tenían ancestros 
persas o turcos, incluidos intelectuales y poetas persas, académicos árabes y 
militares de origen túrquico y uzbeco. Akbar aceptaba la teoría polílica 
persa de que el poder, la virtud y el orden irradiahan de un emperador semíi- 
divino y benévolo apovado por la jerarquía de los soldados-huncionarios 
(mansabdars). Estaba familiarizado con la teología y la filosofía culinaria 
sufí, y sabía de memoria buena parte de los textos de Rumi.“ Jahangir, el 
cuarto emperador mogol, disfrutaba de realizar en los jardines de Hurat ac- 
tividades sufíes tales como cocinar (especialmente fideos) y las danzas der- 
viches. El quinto emperador mogol, Shah Jahan, se hacia llamar Segundo 
Señor de la Conjunción en honor a Timur, quien también nació bajo la in- 
luencia de la conjunción de dos planetas favorables. 

Como los mongoles, los megoles con frecuencia adoptaron las costum- 


% Babur, Baburrdma. 2, p. 518, 

51 Eaton, Rise of Estar and the Bengol Frontier, pp. 169-170. 
Mi Fbid., cap. 7. 

2 Balubanlilar. “Lords of the Auspicious Conjunction”, p. 24, 
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bres de los conquistados, a diferencia de los olomanes, quienes, a pesar de 
cualesquiera elementos cristianos que puedan haberse colada en su cocina, 
no hicieron nada por reconocerlos oficialmente. Para horror de sus más de- 
votos seguidores musulmanes, Akbar adoptó la costumbre hindú de sentarse 
sobre una plataforma elevada y llevar a cabo audiencias públicas, Invitaba a 
que acudieran a la corte a los nobles Rajput, así como a la nobleza local, los 
diplomáticos, los mercenarios y los misioneros, entre los que no faliaban 
los jesuitas. Alentaba a sus hijos a casarse con mujeres hindúes, especial- 
mente si eran miembros de los paderesos Rajput: la madre de Jahanghir era 
una princesa hindú de Rajastán, y su esposa Nur Fahan, célebre por el Taj 
Makal, era hija de inmigrantes persas. Además de mezquitas, en los palacios 
de Akbar había templos hindúes e incluso capillas cristianas, Los médicos 
avurveda hindúes recibían estipendios. Además, se usaba un nuevo lenguaje 
literario, adicionalmente al persa de la corte: el urdu (de la palabra túrquica 
que significa campamento militar), el cual combinaba la gramática hindi 
con vocabulario árabe, persa y turco,** 

Abú al-Fazl, consejero de Akbar e intendente de las cocinas imperiales, 
incluyó una pequeña aumque informativa sección sobre las cocinas en un 
manual imperial damado Atr-iAkbari.* Siguiendo el ya familiar patrón, 
Abú al-Fazl trajo cocineros de diferentes partes del mundo islámico para tra- 
bajar en las cocinas de Delhi o en las 16 enormes carpas-cocina que lorma- 
ban parte del séquito de Akbar en sus constantes viajes por sus territorios. Se 
importaron ingredientes desde Alganistán, Persia y otros reinos del Medio 
Oriente. La mantequilla a el ghee costaban por peso casi lo mismo que el 
azúcar (aunque el aceite y el azúcar morena eran un paco más baratos) y dos 
veces más que la carne de carnero o de cabra. El azatrán era la especia más 
prestigiosa y cara, seguida por el clavo, la canela y el cardamomo. El arroz 
fino adecuado para el palacio costaba tanto como la mantequilla o el azúcar 
y casi 10 veces más que el trigo. Los jardineros persas sembraban almendras, 
pistaches y nueces, granadas, uvas, melones (que, se suponía, tenían poderes 
restauradores), duraznos y chabacanos. Los caballos reales comían mejor 
que la gran mayoría de las personas, pues recibían una ración de dos kilo- 
gramos de granos y kilogramo v medio de azúcar. El hielo, usado en la co- 
cina persa para el agua y los sorbetes, y muy solicitado en la húmeda ciudad 
de Delhi, se trala desde los Himalayas. Una alternativa era suspender jarro- 
nes de agua en soluciones de nitrato de potasio, sustancia mágica que creaba 
tanto la caliente y explosiva pólvora como agua fresca." 


COTA 

% Referentes básicos sobre la cocina mopol son Achava. lidiaa Food, cap. 12; Collingham, 
Cierrv, cap. 2; Wusain. Emperors Table. Para el contexto, véase Richards, Muytial Empire. 

e Vease AbU al-Fazl ibn Mubarak, A'n-i Akbart, pp. 59-68, para la cito y las cantidados espe: 
clficas. 

2 Collineham, Curr. pp. 31-32. 
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AbD al-Fazl comenzó su tratado reiterando la vieja afirmación de que 
“el equilibrio de la naturaleza del hombre, la fuerza del cuerpo, la capaci- 
dad de recibir bendiciones externas e internas y la adquisición de las venta- 
jas religiosas y mundanas dependen al final de la adecuada atención que se 
ponga a la comida apropiada”. El núcleo de la comida seguía siendo islámi- 
co. Las frutas y las nueces, un sello de la cocina mogol, se comían frescas, 
se añadían al pilaf y a los platillos de carne y pollo, se usaban para elaborar 
sotbetes y se incorporaban a los postres. El arroz pilaf alcanzó nuevos nive- 
les de extravagancia. En un platillo, cada grano se pintaba de rojo y blanco 
para sugerir semillas de granada; en otro, el wrroz se cocía con delgadas 
hojas de oro y plata batidas con yema de huevo para que asemejaran perlas: 
en olro más, se formaba un montículo y, al romperlo, salían volando varias 
aves." 

En contraste con la cocina perso-islámica, los mogoles uzaban ghee en 
lugar de la grasa de la oveja de cola larga. Los platos hindúes, como el arroz 
y los frijoles (Wkichiree), se enriquecían con ghee en cantidades iguales al peso 
del arroz a las legumbres, Las polosinas hindúes se unieron a las islámicas. 
Las natillas de leche inciufan las dos tradiciones: el budín de vermicelít tosta- 
do isivayarn) para el iñal del Ramadán, junto con el arroz con leche (kheer), 
el pudín de arroz molido y aromalizade con agua de rosas o de azahar (firm) 
y los populares halva y qrelf: (helado). La sopa, tan común en la cocina nóma- 
da y otras cocinas lurco-islámicas, desapareció, quizá porque no padía co- 
merse al estilo hindú, es decir, con las manos. Se remplazó con el pilaf y el 
birvant, ana especie de piaf en capas con una salsa de carne especiada. 

El hijo de Jahangir, Shah Jahan, ofrecía banquetes blancos bajo la huz de 
la luna. Los miembros de su séquito, todos vestidos de blanco, se arrodilia- 
ban sobre alfombras y cojines blancos en la terraza del Fuerte de Agra, deco- 
rado y perfumado con llores blancas. Se sacaban vasijas y cubiertos espec- 
taculares fabricados en los talleres «¿de los palacios o importados de países 
lejanos y se colocaban en la mesa: cucharones de oro incrustados con joyas, 
platones de porcelana de la dinastía Ming, elegantes aguamaniles basados en 
modelos persas y copas para vino hechas con oro, jade y plata. Siguiendo la 
costumbre túrquica, ahora se bebía antes de la comida; también se fumaba a 
menudo opio. Tras participar de los platillos blancos, como pollo en salsa de 
almendras y vogur (korma de pollo), los comensales daban comienzo a la 
fiesta, bebían y daban paso al recival de poesía. La comitiva real, en palabras 
de Jahanghir, se intoxicaba con el “vino de la lealtad”, Shah Jahan bebía el 
vino en una copa de jade blanco lechoso (figura 14,6) hecha un 1657.% 


3% Sharar. Luckrnow: The Last Phase of an Oriental Cittare, p. 162, 

el Westrip. Moglul Cooking, pp. 25-26; Collinghamn, Curry, p 30: Panjabi, 50 Grear Curries., 
np. Bá y 106, 

*Rhure, “Wine-Cup mm Mughal Court Culture”, pp. 143-188. 
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FiGuUra 1v.o. Shah Jahan bebía vino en esta copa de fade blanco lechoso que encejebe 
perfectamente en la palma de su mano. El jade provenía de las fronteras con China y Asia 
cenural. Algrín artesano descarocido hubría dedicado meses u cortar, tallar y pedir la 
piedra en forma de calabaza, con base de flor de loto y con un asa con forma de cabeza 
de cabra súlvaje. De acuerdo con los alquimistas, el jade calmaba el alrra, pervtitía la 
circulación de fos huunores, preventa enfennedades y cambiaba de color cuando 
entraba en contacto con algún veneno, La cope es un mundo en triniatara 
que simboliza la realeza universal e inmortal. 

O VMieroria and Alberí Museum, Londres. 


La cocina mogol se expandió mucho más allá de la corte imperial y se 
convirtió en la alta cocina de buena parte de la Endia. Se refinó en las cortes 
de los nizam de Hyderabad y los nawab de Agra y Lucknow, que se especiali- 
zaban en la elaboración de korma, así como entre los gobernantes de Cache- 
mira y Rajastán, cuyas cortes eran conocidas por sus elaboradas preparacio- 
nes de arroz y carne. Luego viajó más allá de los mogoles para conventirse en 
la cocina de la élite de otras creencias religiosas.” 

En su punto más alto, la dinastía mogol rigió sobre casi una séptima par- 
te de la población mundial, comparable en esa era solamente con la dinastía 
Qing en China. Como acurría con otros imperios exitosos, los pobres estaban 
relativamente bien alimentados. Para evitar las hambrunas en las ciudades 
se construyeron graneros públicos incrustados en los muros. Delhi, diferente 
de otras grandes ciudades del mundo por no ser accesible por vía acuática, 
estaba rodeada por tierras áridas ligeramente pobladas. De ahí que los bue- 


> Cullingham, Carry, cap. 4; Westrip, Moaghul Cooking, p. 27; Sharar, Lncknow, caps. 28-31. 
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yes que tiraban de los carros heredados por los pastores migrantes (bujaras) 
pudieran alimentarse por los caminos. La abundancia de tierras fértiles sig- 
nificaba que los pobres rurales podían vivir bastante bien con los platos lra- 
dicionales hechos con granos de menos calidad y can una gran variedad de 
frijoles y lemejas, Usaron las nuevas plantas americanas sólo para hallar varie- 
dad, como sucedió con la papaya, el zapote, el aguacate, el maracuyá y, sobre 
todo, la guayaba, así como con el económico picante que ofrecían los chiles, 
“el adomo del jardín y el seguro de la felicidad doméstica”? Con excepción 
del maíz, otras plantas americanas como la yuca, el cacahuate, el tomate y la 
papa siguieron siendo poco importantes hasla el siglo x1x. 

Las cocinas islámicas del siglo xvi estaban firmemente arraigadas en 
buena parte de la India, Asia central y occidental, así como en África del Nor 
te. La constante reproducción de lécnicas en las enormes cocinas de los pa- 
lacios de la región llevó la alta cocina a niveles de gran sofisticación, por lo que 
ósta seguiría evolucionando durante dos siguientes siglos. En las ciudades, la 
alla cocina se expandió a las casas de los ricos e incluso, en una versión más 
simplificada, a los platillos que ofrecían las vendedores en cl mercado. El 
procesamiento comercial de alimentos y la aparición de lugares para beber y 
comer abiertos a todos los que pudieran pagarlos ofrecían alternativas a la 
benevolencia culinaria, que era una manera al mismo tiempo generosa e in- 
teresada de comprar la lealtad. En el campo. la gente por lo general comía 
adecuadamente, aunque los aromáticos platillos de carne y las brillantes con- 
fecciones dulces de la alta cocina estaban muy lejos de sus humildes posibili- 
dades. Y la inseguridad seguía vigente: en 1630, mientras Shah Jahan bebía 
de su copa de jade y su séquito disfrutaba exquisitos platillos, la hambruna 
devastaba al pueblo de Gujarat. 

En tres ocasiones durante tres siglos consecutivos, las cocinas islámicas, 
o al menos algunos aspectos de estas cocinas, se expandieron más allá de su 
múclco. A partir del siglo xu dos europeos modificaron las cocinas para adap- 
tarlas a los paladares cristianos, y en el siglo xv1 la expansión de los imperios 
ibéricos transfirió las cocinas católicas de influencia islámica a las Américas, 
las Filipinas y los puestos comerciales en el océano Índico. A finales del siglo 
xix la migración de trabajadores hindúes contratados por temporadas como 
aprendices a las haciendas situadas cerca del océano Índico, en África, el 
Caribe y el Pacífica, así como de trabajadores priegos, libaneses y de atras na- 
cionalidades a las Américas, trasladó a aquellas regiones la cocina india de 
influencia mogol y la cocina otomana. Y en la segunda mitad del siglo xx, la 
migración de indios tras la ruptura con el Imperio británico popularizó en 
Gran Bretaña la cocina de inspiración mogol. 


1 Mazumdar, “Impact of New World Food Crops”, pp. 70-74; Randbawa. History of Agricul- 
20, 2, pp, 49,5] y 183-189. 
A Collingham, Carr», p. 39. 


V, EL CRISTIANISMO TRANSFORMA LAS COCINAS 
DE EUROPA Y LAS AMERICAS, 100-1650 D.C. 


PARTIENDO EL PAN! LA CONSTRUCCIÓN DE UNA FILOSOFÍA 
CULINARIA CRISTIANA, 100-400 n.C. 


"Tomó Jesús pan y lo bendijo, y lo partió, y dio a sus discípulos, v dijo: "Ta- 
mad, comed, esto es mi cuerpo". Y tomando una copa]... ] les dio, diciendo: 
“Bebeá de ella todos, porque esto es mi sangre del nuevo pacto, que por mu- 
chos es derramada para remisión de los pecados” ”! De acuerdo con tres de 
los cuatro evangelios cristianos, Jesús de Nazarel ¡levó a cabo estos actos 
durante la Última Cena que compartió cor sus discípulos antes de la crucif- 
xián, probablemente en el año 33. 

Retrocederé un milenio y medio antes de lo descrito en el capítulo ante- 
rior, y me concentraré en las cocinas cristianas, la tercera en nuestro mues- 
trario de las lamilias culinarias que se moldearon conterme a una alianza 
entre una religión universal y el Estado. Después de bosquejar la evolución 
temprana de la filosofía culinaria cristiana. revisaré las dos ramas más ex- 
pansivas de dicha cocina antes de 1650: la cocina bizantina, o cocina de la 
Iglesia ortodoxa oriental, y la cocina católica, que es camo llamaré a la coci- 
na de la Iglesia occidental, primero en Eurnpa y luego en su diseminación 
durante los siglos xv1 y Xxvi1, Dejaré de lado las cocinas de otros grupos eris- 
tianos, camo los coptos egipcios, los turcos armenios, los nestorianos sirios 
íquienes desde 450 hasta ca. 1000 d.C. se expandieron hasta China por las 
Rutas de la Seda), los indios y los cátaros de la Francia del siglo xn, pues, en 
ausencia de un poderoso apoyo del Estado, tuvieron menos electo en la his- 
toria culinaria global. 

Durante 10 siglos, tras la disolución del reino de David y Salomón en el 
siglo x a.C., los judíos acdoraron a su Dios bajo distintos gobiernos imperiales: 
los babilonios, los aqueménidas, los alejandrinos, los seléucidas y, al final de 
dicha periodo, los rumanos? Tras la destrucción del Segundo Templo a ma- 
nos de los romanos en 70 d.C., los judíos va no podían realizar el tradicional 


| Mateo 26: 26, versión autorizada del rex Jucobo. [Éste es el único caso en que lo autora in- 
dica que está citando a partir de The Bible. Authorized King James Version, Para la traducelón 
nos hemos basado en Lo santa Biblia, versión de Casiadoro de Reina y Cipriano de Valera, revi: 
sión de 1960. [T.] 

2 Para la cocina judía, vénse Cooper, En! and Be Satished, cap. +, que se basa en una investi: 
ación de Samuel Krauss, erudito de principtos del siglo xx; paca la transición al cristianismo, 
véanse Feeley-Harnik, Lords Table, caps. 2-5. 
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Pésaj (Pascua en hebreo) en el que sacrificaban un cordero para remembrar 
la huida de Egipto; en esa festividad, para escapar a la amenaza que Moisés 
había hecho a los egipcios de que perderían a sus primogénitos, untaban san- 
gro de cordero en las puertas de sus casas. En muchos aspectos, la cocina ju- 
día en Palestina (aunque no así en Babilonia) se parecía ahora a la cocina del 
Imperio romano, «del cual formaba parte: el pan redonda con surcos en la su- 
perficio [Águra 11,8), el garo, el vocabulario culinario y las maneras a la mesa. 
En la comida del Pésaj, los participantes se lavaban la mano «derecha, reza- 
ban, hebían vino de una copa comunal y luego bendecían y partían el pan. 

Pero la cocina judía tenía características distintivas. La Torah dictaba las 
reglas sobre la matanza de animales, sobre lo que no era comestible (inclui- 
dos la sangre y el cerdo), sobre cómo cocinar y sobre qué alimentos eran 
apropiados para celebrar el Pésaj. Además, designaba el Sabaih como dia de 
descanso. La negativa judía a realizar sacrificios en hanor del emperador los 
convirtió en una espina en el costado de Roma, que aunque normalmente 
toleraba las razas y religiones locales, esperaba que todos participaran en 
sta expresión de sometimiento al imperio. 

Alrededor del año 100 d.C., mientras Galeno recomendaba dietas a sus 
pacientes ricos y Séneca escribía sobre las virtudes y las dietas esloicas, pe- 
queños grupos de cristianos camenzaron a reunirse para consumir juntos 
comidas sencillas,? Un creciente número de ellos eran conversos de las reli- 
giones sacrificiales del imperio romano. Muchos eran artesanos O comer- 
ciantes, gente económicamente estable, si bien no pertenecían a la élite. Vi- 
vian en las mismas calles retorcidas que sus vecinos no cristianos, iban a los 
mismos mercados en Rama, en la egipcia Alejandría, en Éfeso o Antioquía 
en Ásia Menor, o en la tunecina Cartago. 

Tomó el siguiente par de siglos la construcción de una cocina cristiana 
que fuera distinta tanto de la cocina judía como de la romana y que, aun así, 
no fuera extraña ni desagradable ni tan dilfcil de preparar que pudiera asus- 
tar a los conversos potenciales, Vale la pena recordar que, en los fermentos 
de las cambiantes creencias de la Antigledad tardía, otros grupos religiosos 
incipientes también estaban creando sus propias cocinas. Los rianiqueos, 
encabezados por el profera persa Maní (216-276), tomaron elementos de la 
cristiandad y del budismo, atrayendo con ello hardas de conversos de Álrica 
del Norte y de China. El Elegido, junto con sus seguidores de élite, sólo co- 
mían frutas fragantes y vegetales «de colores vivos. Se abstenían de comer 
cate, vino y alimentos cocinados (así como del sexo) porque Mani había 
explicado que la comida y los cuerpos, parte de la lobreguez del mundo ma- 


* Para el cristianismo y las cocinas cristianas en la Antigiedad tardía, véase P. Brown, World 
af Laie Antiguos, y P. Brown, Body and Society, MacMullen, Cliriviianizins he Rumana Enipiro; 
Grimm, Erom Feoxtmy to Fasting, y Galavaris, Bread and He Liteops. 
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terial, atrapaban la Luz Divina que el Sol y la Luna vertían sobre la Tierra.* 
Los cristianos lucharon contra los manigueos hasta el linal del siglo vi y con- 
tra los musulmanes hasta el final del siglo x, Más al este, la religión Horeció 
durante cientos de años más. 

Los conversos cristianos en Éfeso, Corinto y Roma en el siglo 1.C. expu- 
sieron sus dudas sobre la cocina a Pablo de Tarso, quien fue criado como ju- 
dio pero que tras su conversión se volvió hostil a las costumbres judías, in- 
cluvendo las leves alimentarias. Pablo insistía en que la comida no era el 
centra del cristianismo. Bastaba con comprender la muerte de Cristo a tra- 
vés del consumo del pan/cuerpo y el vinofsangre. Los cristianos no tenían 
que seguir las leves alimentarias judías ni observar sus días de fiesta. Por 
otro lado, no debían comer carne que hubiera sido sacrificada en honor de 
los dioses del Imperio romano, ni debian participar en los festines con ma- 
tanzas que tentan lugar en las reuniones de cofradías, en los funerales o en 
los sacrificios de Estado. 

La cornida sencilla para celebrar a la comunidad, la Eucaristía de pan y 
vino, se convirtió en el acto central del cristianismo (ligura v.1). Tras la comi- 
da, los participantes encendían lámparas, confesaban sus pecados y olrecían 
en el altar harina, uvas, aceite para las lámparas, pan y vino. El apóstol u 
otra oficiante partían el pan, consagraban el pan y el vino y entonces los bau- 
tizados cantaban un himno de gracias mientras recibían el pan y el vino. 

El pan era un alimento básico y se usaba como metáfora para explicar las 
creencias cristianas. Los cristianos se unían en el cuerpo de Cristo como los 
granos de trigo se unían en la hogaza de pan. Crista era pan para los seres 
humaros hambrientos y digería a los cristianos uniéndolos a su cuerpo, El 
progreso espiritual era equivalente al acto de cocinar, como explicó san Agus- 
tín en un mus citado sermón en el siglo 1v, usando un simboltsmo similar a 
los que podian encontrarse en el budismo y el islam. “Cuando recibiste el 
exorcismo, fuiste “molido”, Cuando fuiste bautizado, fuiste leudado'. Cuanda 
recibiste el fuego del Espíritu Santo, fuiste 'horneado',”* 

La sangre, prohibida por la ley judía, se bebía simbólicamente en forma 
de vino como la sangre de Cristo, Cordero de Dios. La sangre de los animales 
matados no se desechaba en tierras cristianas sino que se usaba para espesor 
salsas y hacer embutidos. El puerco, también prohibido por los judíos, esta- 
ba permitido para "aquellos que ejercitan el cuerpo" —presumiblemente atle- 
tas y Irabajadores—, aunque debía ser evitado por aquellos “que se dedican 
al desarrollo del alma”, de acuerdo con Clemente de Alejandría (que se hacía 
evo de la explicación que el teólogo judío Filón, casi contemporáneo de Cle- 
mente, había dado sobre la prohibición del cerdo). La cosmogonía culinaria 


4 P. Brown, Body and Society, p. 199; Grimm, From Feasting to Fasting, p. 185. 
7 "Augustine on the Nature oÍ (he Secrament al the Eucharist”, wwwearlrchurchtexls.cam/ 
publictaugustine_sermon_272_euchorist.htm (consultado el 17 de agosto de 2012), 
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FiGURA 1.1. En este dibujo de una pintura en las catacionbas romanas, tuna familia 
cena pescado fun straboto de Cristo) y comparte 14m cáliz con vivo, vigilada por Paz 
(irene) y Amor (Ágape), De Rodotjo Lanciani, Pagan and Cheistian Rome, Huaglrton 
Mifflin, Boston, 1896, p. 357, Cortesía California University Press. 


judía fue adoplada y reinterpretada por Pablo y por los padres de la Iglesia. 
La expulsión de Adán y Eva del Jardín del Edén determinó el paso de una 
cocina de frutas y verduras a una que incluía came. Si bien Dios había per- 
mitido a Abraham que sustituvera a su hijo Isaac por un cordera, ahora daba 
en sacrificio a su propio hijo en la Crucifixión. * 

Abrevando del pensamiento culinario romano y judío, las padres cristia- 
nos observaban la filosofía culinaria estoica o republicana, la cual insistía en 
la importancia de la comida decente y en un apetito natural en lugar de ape- 
ritivos, postres y salsas que, se decía, llevaban a la glotonería. El apetito del 
estómago y el de los órganos sexuales que se encuentran debajo del estóma- 
go debian controlarse, aseguraba Clemente, obispo de Alejandría hacia fina- 
les del siglo IT d.C., en un libro sobre etiqueta cristiana, Paedagogus. Los eris- 
tianos debían evitar la alía cocina (la cual, en cualquier caso, la mayoría no 
podía costearse). Debían consumir alimentos sencillos y económicos como 


21 Cor 5: 7-8. 
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"raices, aceitunas, lodo tipo de vegelales verdes, leche, queso, [rutas y verdu- 
ras cocidas... pero sin salsas”. Y si habia necesidad de consumir carne, “[ésta 
debía estar] hervida o asada”.* No debían ingerir mucho líquido, ya que elí- 
minaba la comida del sistema digestivo antes de que pudiera ser digerida. 
Sobre todo, debían evitar el vino, incitador de la lujuria. Para escapar de ser 
"cautivos del placer” debían evitar las “salsas dulces” y una “multitud de nue- 
vos dulces” que provocaban la gula y dejaban a muchos "náufragos debido a 
los pasteles y los panecillos con miel y los dulces”, así como los aperitivos 
que obligaban a comer sin hambre.* Debían masticar minuciosamente para 
favorecer la digestión y minimizar el excremento, un recordatorio sobre la 
terrenalidad del cuerpo que provocaba la lujuria cuando se acumulaba alre- 
dedor de los órganos sexuales. 

Los ayunos se volvieron gradualmente más estrictos. Siguiendo la cos- 
tumbre judia, los primeros cristianos probablemente ayunaban los miérco- 
les y los viernes. Los padres de la Iglesia concedieron gran importancia a los 
ayunos. El ayuno “vacía el alma de materia y la vuelve, junta al cuerpo, 
transparente y ligera para la recepción de la verdad divina... [mientras que el 
exceso de comida] arrastra fos órganos intelectuales hacia la insensibilidad”, 
afirmó Clemente de Alejandria.? En Egipto y en el este bizantino se desarro- 
lló un movimiento ascético cuyos adherentes, iemiendo que la carne y el vino 
provocaran lujuria, se reliraron al desierto, donde experimentaron con ali- 
menlos crudos y realizaron extraordinarios actos de autonegación y absten- 
ción para controlar el deseo sexual, !? 

En el sigla ty comenzaron a formarse monasterios presididos por abades 
en los que se regulaba el ayuno excesivo, Se inciuveron regímenes más o me- 
nos similares en las reglas de la vida monástica redactadas por varios lideres 
crisitanos, incluidos Pacomio, fundador de importantes monasterios egipcios 
(sus textos fueron traducidos al latín por san Jerónimo, quien también tradi- 
jo la Biblia), san Basilio de Cesárea, san Agustín y, el más influyente de lodos, 
san Benilo en el siglo vi. Todas esas reglas estipulaban que los monjes debían 
hacer sólo una o dos comidas diarias, las cuales debían consistir en pan, ver- 
duras y un poco de vino o cerveza, ya que “nada... es más contrario al ser 
cristiano” que la gula.!! Los miércoles y viernes, así como en la Cuaresma y el 
Domingo de Pentecostés, los monjes sólo tendrian una comida al día. La co- 
mida en seco —sólo pan, sal, apua y quizá verduras— se practicaba en mu- 
chos monasterios. Pacomio prohibió el garo, seguido por Jerónimo, pasible- 
mente debido a que era pescado transformado de frio y húmedo a caliente y 


* Clemente de Alejandría, Paedagoges 2.1.15, eltado por Grim, From Feusting to Fasttg, 
Pp. 106 y 103. 

Y Tbid., p. 100. 

* Citado en Musurillo, "Problem ol Ascetical Fasting”, p. 13, 

0 E Bruven, Rods end Sociery, pp. 92-93, 97, 181-182 y 256-257. 

4 Benedial [San Benito de Nuesia], Arde, p. 80. 
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seco, lo que probablemente haría evocar la lujuria. '? La gula —la incapacidad 
de controlar el apetito— se convirtió en uno de los siete pecados capitales. 

Cerca del año 300 d.C., la cocina cristiana había cobrado su primera fur- 
ma de comidas comunales en las que real o simbóhcamente se consumía 
pan y vina, acto conocido coma la Santa Eucaristía, la Comunión o la misa. 
Con esto se remplazaban los banquetes sacrificiates paganos. El pan, el vino, 
el aceite, el pescado, el cordero y el cerdo eran los alimentos insignia de los 
cristianos. El ayuno, que significaba abstenerse de carne, huevos, leche, 
manteguilla y grasas animales, era obligatorio durante casi la mitad de los 
días del año. Los no cristianos rumoreaban que aquellas comidas secretas 
podían incluir el consumo de carne y sangre humanas. Al ser acosados por 
las muchedumbres, los cristianos, que aún no sumaban sino alrededor de 
30% de la población del Imperio romano, eran candidatos a ser victimas 
de ejecuciones sumarias.! Su filosofía culinaria habría seguido siendo poco 
importante en la escala mundial si no hubiera alcanzado el estatus de reli- 
gión oficial del Estado romano oriental, 


Dr LA COCINA DEL IMPERIO ROMANO ORIENTAL A LA COCINA 
DEL IMPERIO BIZANTINO, 350-1450 n.C. 


La tilosotía culinaria cristiana comenzó a electuar el viraje mediante el que 
pasó de perlenecer a una minoría a ser adoptada por la mayoría en el Impe- 
rio romano oriental cuando el emperador Constantino otorgó tolerancia a 
los cristianos en el año 313, En los años 352 y 356 siguieron a esto leyes que 
prohibian el sacrificia de animales so pena de ejecución, exilio o despojo de 
rango y puesto. Al legislar en este sentido Constantino obedecía a Eusebio, 
obispo de Cesárea, parte de su pequeño círculo de clérigos, quien arguyó en 
su Histaria eclesiástica que Roma y el cristianismo se apoyaban mutuamen- 
te, y que la monarquía de Constantino traería el reino de Dios a los hombres. 
Así como el edicto de Ashoka en la India medio milenio antes había dado 
inicio a la paulatina desaparición de la religión sacrificial local, en el Impe- 
rio romano ésta, aunque fue reintroducida por el emperador Juliano en el 
siglo tv, por el momento también estaba de salida, 

Bizancio, ahora llamada Constantinopla, se convirtió en la capital del 
Imperio romano cuando los prablemas políticos y económicos del siglo 111 
evidenciaron que era en Oriente donde estaban las riquezas del imperio. Ho- 
gar de casi un millón de personas, la ciudad estaba situada en la intersección 
de las rulas comerciales que llevaban especias desde el este, granos desde 
Alejandría y miel y pieles desde el norte de Europa. Este comercio la vincula- 


13 Cuntis, Gertmn und Salsarteno, p. 188, 
UP Brown, World 0] Late Artigait, p. 16. 
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ba con Alejandría, Amioquía y Trebisonda en Asia menor, así como con Tesa- 
lónica al otro lado de los estrechos en Grecia. Mientras se derrumbaba el 
Imperio occidental, en el que se hablaba latín, el cristianismo se convirtió en 
la religión oficial del Imperio bizantino, en el cual se hablaba griego, y que 
comprendía la mayor parte de Asía menor, los Balcanes, Grecia, Egipto y 
buena parte de Álrica del Norte. Ya para el siglo y los cristianos eran casi la 
mitad de la población. El pan leudado como el de las mesas de la élite se usa- 
ba también en las misas, se horneaba en hornos propios y se seltaba con 
simbolos del cristianismo como el pez y la cruz. 

En Bizancio la corte imperial forjó la alta cocina bizantina. A diferencia 
de las comidas sencillas y comunales a las que dieron forma las teorías dicté- 
ticas estoicas de los primeros cstianos, ésta se basaba en la cocina helénica 
del Imperio romano oriental. Luego fue reformada por la filosotía culinaria 
enistiana, particularmente la misa, las reglas del ayuno y los alimentos prele- 
ridos.** La comida del emperador densastraba su dominio sobre los pueblos 
y sabre la naturaleza, al igual que su autoridad derivada de la tradición anti- 
gua, de se lugar en la cúspide de la jerarquía social y de Dios. El emperador 
se reclinaba como Cristo en la Última Cena, la comida que los cristianos 
conmemoraban en la Eucaristía, y sus compañeros, sentados en sus sillones, 
representaban a las 12 apóstoles, una versión cristiana de la cena simbólica 
de Augusto y dos dioses griegos.'* Durante casi la mitad de los días del año y 
siguiendo las principios cristianos, no se permitían la carne ni productos 
lácteos, aunque sabemos poco sobre las alternativas que se obrecían. Las co- 
midas estaban diseñadas de acuerdo con la teoría de la dieta y la nutrición 
impartida en la escuela de medicina de Alejandría en el siglo v1, la cual se 
basaba en los textos del médico del siglo 1, Galeno. * En los días que no eran 
de ayuno, la corte podía comer puerco asado bañado con aguamicl; pato sil- 
vestre con vino, salsa de pescado, mostaza y sal de comino; hojas de parra 
rellenas (probablemente inventadas durante este periodo); animales lecha- 
les; aves pequeñas, animales de caza y pescados pequeñas, así como maris- 
cos; pudines de granos hervidos, can miel y pasas, y mermeladas y conservas 
de membrillo, pera y limón que se comían con cuchara y un vaso de agua a 
un lado. Quizá también había bebidas no alcohólicas de fritas. De las fuen- 
tes brotaba vino aromatizado con almáciga y anís. 

La cocina de la corte bizantina, pese a toda su sofisticación, tenía ahora 
un sabor que resultaba extraño para los visitantes de Occidente, dende el 
vino griego y el garo prácticamente habían desaparecido, y donde la manteca 
y otros tipos de grasa sustituían a menudo al aceite de oliva, el cual tenía 


MM Referentes básicas para la cocina bizantina son Dalby, Siren Feasts, cap. 9; Dalbw. Flavowrs 
of Byzarttime; Brubaker y Linardou, Eat, Drink, and Be Merr. caps. 7-20; Galavaris. Bread and 
Mie Litergy, pp. 14 y 44, 

5 Malmbere, “Dazzling Dinmg”, p, 82, 

19 Siraisa, Medieval and Enrly Renaissance Medicine, pp. 5 
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mucha demanda como lubricante. Cuando el vbispo Lintprando de Cremona 
visitó la corte bizantina como embajador del sacro emperador romana Otón 
l, se quejó de que el vino sabía a resina, de que los platillos tenían demasiado 
aceite de oliva y de que incluían “otra variedad de liquido desagradable he- 
¿ho con pescado”.,!? 

Los grandes terratenientes y los monasterios (que cran dueños de gran- 
des extensiones de tierra) también servían alta cocina a sus invilados, Qpera- 
ban moliendas y prensas de aceite, bodegas de vino, colmenas, carretas y has- 
ta barcos, Si sus terrenos no producían alimentos suficientes, podían camprar 
panes de la mejor calidacl en la panadería, quesos, olivas, carne salada, vina- 
gre, miel, pimienta, canela, comino, alcaravea y sal en la tienda de abarrotes, 
y carne fresca de cerdo o borrego en la carnicería. Los 150000 monjes de los 
7000 monasterios que se habían establecido ya para el aña 1000 habrían con- 
sumido una comidu ascética basada en pan de harina de Lrigo y vino.!? 

En las ciudades, la gente común contaba con la ahora familiar comida 
de pan de segunda clase, "el pan de la pobreza”, de trigo entero, o con panes dee 
cebada que hacían los panaderos. Comían carne sólo en ocasiones especia: 
les, El acompañamiento normal del pan era una sopa de frijoles, cebollas, 
ajo y vegetales. En las tabernas de baja categoría compraban posca, que era 
agua a la que se agregaba un poco de vino agrio e vinagre para convertirla en 
uña bebida relrescante y ño particularmente embriagante. En el campo, la 
gente dependía del potaje de mijo (píston) o de los panes planos que ella mis- 
ma cluboraba. Los soldados llevaban consigo una vasija (el klibanus) para 
hacer un pan de cebada piano similar al que aún se prepara en la región.!? 

La alta cocina de Constantinopla y la cocina ascética de los monasterios 
exigían los recursos agrícolas del imperio para ser abastecidas. Como en otros 
imperios, se escribieron manuales de agricultura. Por ejemplo, unos frag- 
mentos de Eklogai peri georgías (Tratado de agrienlima) de Casiano Baso, del 
siglo v1 aproximadamente, sobreviven como parte de una colección Jlumada 
la Geoponika, dedicada al emperador Constantino VII Porfirogeneta (rev de 
913 a 959). Los terratenientes enviaban granos, quesos, aceite y vino a la capi- 
tal. El trigo se enviaba primero desde Egipto (160000 toneladas métricas 
anualmente a comienzos del siglo vi), y, más tarde, una vez que Egipto cayó 
en manos de los árabes a principios del siglo ví, desde los Balcanes y du la 
región del Mar Negro.*! 


1% Daulhy, Siren Feasts, p. 190 para las hojas de parra rellenas, p. 192 parn el vino saborizado, 
Pp. 191-192 paro la confuerta y p. 199 para lor platillos con carne y para el comentario de Liutprand. 

" Charinis, Socíal. Economie and Political Life in the Byzantine Empire. Thomas y Herr 
teds.), Avzamtine Monastic Fommdation Docements, 5, pp. 1696-1716, detallan diferentes reglas 
monásticas, 

Pdalby, Siren Feasts, pp. 196-197. 

* Magtdalino, “Grain Supply uf Constantinmple”. 

2 Cunliífe, Europe between He Ocvans, pp. 125-426 
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A finales del siglo x la cocina bizantina se expandió al norte hacia las tie- 
rras eslavas. De acuerdo con La primera crónica estava, una histaria com- 
puesta un par de siglos después, el gran príncipe Vladimiro de Kiev reunió a 
emisarios musulmanes, judios, cristianos occidentales y bizantinos para que 
le explicaran sus religiones, La comida ocupaba un lugar prominente en 
todos aquellos informes. Los musul manes explicaron que el puerco y el alco- 
hol estaban prohibidos. “La bebida —respondió Vladimiro— es la joya de la 
Rus. No podemos existir sín ese placer” Los cristianos occidentales le expli- 
caron que ayunaban, y Vladimiro respondió que las padres de la Rus no 
velan motivo alguno para el ayuno. La delegación judía dijo que el puerco y 
la liebre estaban prohibidos, y también fueron despedidos. Finalmente, los 
cristianos bizantinos (presumiblemente sacando la vuelta al terna del ayuno) 
proclamaron que na comían las obleas propias del cristianismo occidental 
(hablaré más del asunto ya poce más adelante) sino precisamente el pan y el 
vino que Jesús había instruido que se consumieran cuando dija "éste es mi 
cuerpo” y “ésta es mi sangre de la Alianza”. Tras enviar prudentemente a va- 
rios emisarios para confirmar esta historia, en 983 Vladimiro eligió para su 
pueblo la cocina bizantina de pan, vino y cerdo, 

Más leyenda que historia, La primera crónica €s, no obstante, reveladora. 
Sirve como recordatorio de que los gobernantes cop frecuencia dectaraban 
qué religión debía adoptar su pueblo (algo más lácil de decir que de hacer), y 
de que la conversión traía aparejado un cambio en la cocina. En este casa, la 
conversión justificó la prohibición de la impopular práctica de echar suertes 
para seleccionar a las jóvenes victimas sacrificiales y le permitió a Vladimiro 
casarse con Ánna, la hermana del emperador Basilio 11, con la que obtuvo 
los beneficios del comercio con un poderoso Estado y la experiencia sobre 
cómo se administraba un imperio, 

La alta cocina de la Rus de Kiev incluía pan de harina de trigo y vino de 
uva. Tanto el vina como las especias y el arroz debían importarse del sur y se 
pagaban con miel y pieles. Las torlas, que antes se horneaban con la imagen 
del sol para darle la bienvenida cada día, se transformaron en blinis leudados 
que se comían durante la Semana de la Mantequilla antes de la Cuaresma. 
Los platillos dulces incluían moras o bavas hervidas y espesadas con harina 
(kissel) y un pastel especiado hecho con harina de centeno, miel y especias 
importadas.** Para obtener un candimento dulce, el betabel y la cebolla se 
cocinaban con miel. El ambiente natural ofrecía aves de caza, animales 
como osos y alces, y bayas y miel de los bosques o de los campos de alforfón. 
Los platillos del ayuno eran pescados de agua dulce, especialmente el estu- 


2 Referentes fundamentales para esta historia son Cross y Sherbuwita Welzne, Russian Pri- 
mar Chronicte, pp. 96-119; Lunt, “Food in the Rus PHmary Chronicle”, pp. 17 y 25, 

Y Para la comida en la Rus de Kicy, véase Lunt. “Focd in the Rus Primary Chronicle”; Smith 
y Christian, Bread end Set, pp. 1-15, Goldstein, “Eastern Influence”. 
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rión, del que se aprovechaban la hueva (el caviar) y el esperma (la lecha), así 
como los hongos, que habían sido desechados durante el Imperio bizantino 
por haber "matado a muchas grandes familias”, Las bolsas de la hueva de 
osturión se empanizaban, se freían y se servían con una salsa de cebolla, ba- 
yas o azafrán, o se comían Írías, rebanadas, con vinagre o con mostaza ade- 
rezada con hierbas: o bien se sacaban a mano las huevas de la bolsa a tempe- 
raturas casi de congelación, y se curaban con sal. Los hongos se comían 
frescos durante el verano y el otoño, y secos o encurtidos durante el invierno. 
El alcohal se elaboraba con miel fermentada (aguamiel) o con granos ligera- 
mente fermentados (kvass). 

Las eslavos humildes, particularmente en las regiones más al norte, co- 
mían gruel de avena, cebada o algún tipo de mijo (Particurn miltaceumna) y al- 
fortón (Fagopyrur), que era la semilla de una planta emparentada con el 
mibarbo. Su pan era de masa ácida de centeno (Secale cervale), el cual Plinio 
ul Viejo había desdeñado como grano de maleza para los tiempos de ham- 
bruna. "La madre centeno alimenta a todos por igual pero el trigo es quisqui- 
lloso”, rezaba un proverbio ruso para relerirse a la dificultad de cultivar una 
variedad de trigo conocida como espelta, originalmente un híbrido de escaña 
y césped silvestre que entró a la dieta de los campesinos al norte de los Alpes 
en el año 500 a.C.” La col, el betabel y las cebollas se usaban para las sopas. 

La alta cocina bizantina siguió evolucionando durante 800 años. Des- 
alortunadamente, no se sabe casi nada sobre cómo contribuvó a (y quizá 
qué recibió de) las cocinas perso-islámica y turco-islámica, En 1237 los man- 
goles invadieron la Rus de Kiev Durante 200 años exigieron tributo a los es- 
layos, cuya orientación culinaria se volvió al este (capítulo iv) en vez de al 
sur En 1453 dos turcos, que desde principios del siglo x1 habían avanzado 
lentamente por Anatolia, tomaron Constantinopla, No obstante, algunos res- 
tos de la cocina sobrevivieron en Jos lugares en los que se practicaba la reli- 
gión de la Iglesia ortodoxa oriental. 


DE LA COCINA ROMANA IMPERIAL A LA COCINA CATÓLICA 
DÉ LOS ESTADOS EUROPEOS, 1100-1500 


Durante cinco o seis siglos, mientras la cocina bizamina, la cocina perso- 
islámica y la cocina budista estaban en la cúspide, la alta cocina desapareció 
en gran medida del antiguo Imperio remana occidental, sobreviviendo ape- 
nas en las cortes y los monasterios. Los invasores germánicos de las siglos Tv 
y y, muchos de los cuales se hablan convertido al cristianismo —aunque a la 
rama del arriíanismo, una variante que negaba la divinidad de Josús—, esta- 


M Dalby, Flavors uf Hyzariam, p. 76. 
22 511 y Chriisdun, Bread and Salt, p. 255, 
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ban familiarizados con la cocina romana pero eran incapaces de mantener el 
comercio y la agricultura necesarios para sostenerla.% Las aldeas romanas 
decayeron, las mulas va no tiraban de las barcazas que iban por el Ródano 
cargadas de dulce vino de Gaza, de frutos secos de Turquía, de salsa de pes- 
cado y de aceile de oliva de África del Norte, así como de especias de Orien- 
te. La viticultura y la crianza de lirenes comestibles (Gíis gls), que los roma- 
nos comían como botana y que aún se comen en Eslovenia, desaparecieron 
del norte de Eurapa, Antimo, un médico entrenado en Constantinopla, escri- 
bió una carta al rev de los francos sobre “la observancia de los alimentos”, 
Con mucho lacto, Ántimo en su carta elogiaba la mantequilla, la cerveza, el 
aguamiel, la carne y el cerdo curado, mientras por otra parte insinuaba que 
la cocina bizantina era muy superior. 

La gente humilde dependía del gruel, de los potajes y de los panes planos o 
leudados hechos con aquellos granos que se daban mejor localmente —mijo 
en buena parte de Italia, centeno en Europa central, avena en la húmeda y 
fría Escocia, cebada en buena parte del resto de Bretaña—, junto con chí- 
charos y frijoles secos, cebollas y col, un poco de grasa salada de puerco, 
pescado de río o conejos capturados con sagas. Coméan sus alimentos en un 
tazón comunal cón los dedos o usando cucharas y acompañando la comida 
con aguamiel, cerveza ligera 0 vino aguado. 

Los obispos, que dirigían las congregaciones en las ciudades pequeñas 
que quedaban, atacaban las farmas no cristianas de comer, particularmente 
los banquetes sucrificiales que persistían. Formaban alianzas con los reyes 
de los estados pequeños, no veían con buenos ajos que se bebiera y se bailara 
en los banquetes, y prohibian que se comiera con no cristianos, ya fueran 
paganos, judíos o (igualmente malo) herejes arrianos. Proscribieron además 
los banquetes sacrificiales, y en Pascua, Navidad y los otros días santos ofre- 
clan sus propios banquetes, preparados por enormes equipos de personas en 
sus amplias cocinas. Columbano, el monje misionero irlandés (540-615) que 
hizo proselitismo en los reinos franco y lombardo, ordenó 40 días a pan y 
agua y tres años de penitencia para cualquiera que hiciera sacrificios “en 
adoración de demonios o en honor de ídolos”.2 Comer came de caballo, otro 
favorito de los sacrificios, era una “práctica repugnante y abominable”. dijo 
el papa Gregorio len una carta de 732 d.C. a Bonifacio, su apóslol ante los 
germanos. Poco a poco y de mala gana, y seguramente nunca por completo, 
la gente fue dejando de lado los sacrificios consagrados y fáciles de compren- 
der, que ofrecían la posibilidad de participar en banquetes, bailes y cantos, y 


Y Para lu cristianización de Eurape y su cocina, véase Efros, Creating Conmbrnnity with Food 
and Drink in Merovingian Gail; Fletcher, Barbarian Conversion: Hagen, Handbook af Anglo. 
Saxon Fuod, 

Y Anthimus, De observalione cibormn = On the Observance ej Foods, trad. Grant [Antimo, 
Sobre lu náservancie de las comidas ), y. 27. 

MU Ellros, Create Comminty, p. 10. 
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que eran un bienvenido descanso de la vida diaria de trabajo duro, para ren- 
dir honor a un solo dios invisible y todapoderoso que exigía un diezma de 
los productos agrícolas conseguidos con tanto esfuerzo. Dejaron de comer 
carne de caballo (excepto los islandeses, que tenían una dispensa especial) y, 
al menos oficialmente, ayunaban la mitad del año. 

Entonces, a pantir del siglo x1, Europa se volvió más próspera y se esta- 
bleció una alta cocina católica paneuropea, Aunque Europa era una mezcla 
de ciudades y ciudades-Estado, pequeños reinos y principados independien- 
tes pero firmemente interconectados, el compartimiento de una hilosolía cu- 
linaría, la existencia de cunexiones filosóficas, políticas y sociales y los inter- 
cambios sociales y comerciales significaban que las ciases nobles de toda 
Europa consumían una única cocina católica, si bien existían algunas dile- 
rencias regionales.” La unión de la cristiandad, el Imperio romano recrea- 
de en un molde santo y cristiano, fue un sueño casi realizado por Carlamagno 
en el siglo vi, compartido por Enrique IE de Alemania a principios del si- 
glo xt y casi conseguido por Felipe 1I de España en el siglo xvr, Las familias 
gobernantes $e mudaban y se casaban entre ellas. Las familias anglo-nor- 
mandas se asentaron en Irlanda, los normandos en Chipre y Sicilia, los ger- 
inanos en Pomerania y los castellanos en Andalucía, llevando con ellos sus 
cocinas.” La infanta portuguesa doña María, quien llevá consigo a sus coci- 
neros y tecetarios cuando se mudó a ltalia para casarse en 1565, no hacía 
más que cominuar una antigua tradición. Los comerciantes cabalgaban por 
las rutas comerciales a lrayés de los Alpes. Venecia, Barcelona y Génova, en 
el Mediterráneo, estaban conectadas por medio del comercio, como la esta- 
ban también las ciudades de la Lipa Hanseática alrededor del Báltico y el 
Mar del Norte. Los delegados papales viajaban entre las cortes y el Vaticano 
o Aviñón, Las órdenes católicas operaban a través de las fronteras de los es- 
tados. Ninguna fue más imporiante para la cocina que la orden del Císter, 
fundada en 1098 por Roberto, abad de Molesmes, quien en Citeaux (de ahí el 
nombre), en el bosque de Borgoña, revivió la regla asentada por san Benito 
500 años antes. Alrededor de 1000 monasterios cistercienses se habían fun- 
dado va de Hungría a Portugal y de Italia a Suecia a mediados del siglo x11. 
Los Caballeros Teutones del Hospital de Santa María de Jerusalén, mejor 
conocidos como los Caballeros Teutones, cabalgaron a través de Europa cen- 
tral y oriental convirtiendo a las personas a punta de espada. 


2 Es muy areplia lo bibliogratía sobre la alta cocina católica. Sobre su relación con la diet. 
Uca, véase Scully, Art of Cooker». Para ta cocina en lo que has son Francia € Hulía, véunse 
Wheaton, Savenma He Past, caps. 2-5; Scully y Scully, Earlv French Cookerv; y Redon el al., 
Medieval Kitchen. Para Polonia. vénse Dembiéska, Food ad Drink in Medieval Polunt, Para el 
Mediterránco, véase Santich, Original Mediterronean Cuisine. Para un panorama amplio, véase 
Albala, Cooking mm Ermpe, (250-1650, 

2 Barilett, Mulorna of Enrope, pp. 306-308. 
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La cocina católica se definió frente a las cocinas vecinas: la bizantina y la 
ortodoxa oriental al este, y la perso-islámica al sur. Para muchas personas, 
la señal tangible de la separación entre la cocina de la Iglesia ortodoxa orien- 
tal y la de la Iplesia carólica en el siglo Xu era la diferencia entre el pan que se 
servía durante la misa: en el este se trataba de un pan leudado; en la cristian- 
dad occidental era un pan no leudado, una delgada oblea que se cocía entre 
dos planchas de hierro con goznes. 

De las dos cocinas vecinas, la perso-islámica, particularmente la cocina de 
al-Ándalus (ahora el sur de España), fue la más importante al momento 
de dar forma a la cocina católica. Buena parte de la península ibérica estaba 
en manos de los musulmanes en el siglo v10. En el siglo x, Palermo, Córdoba 
y Sevilla eran ciudades islámicas. Muchas islas del Mediterráneo —Chipre, 
Sicilia, Malta y las Baleares—, así como partes del sur de ttalia, fueron islá- 
micas durante algunos períodos,*! Las Cruzadas. que se convocaron entre 
los siglos X1 y XI, dieron a los enropeos atra posibilidad de observar la covi- 
na islámica, Genova, Barcelona y Venecia hicieron fortunas comerciando 
con el islam. Los mercaderes intercambiaban no sólo sedas lujusas y espe- 
cias, sino también, por ejemplo, utensilios de cocina de uso diario y allas 
norteafricanas que se vendían en el sur de Europa. Conforme los cristianos 
avanzaron a través del sur de España, las mujeres moriscas (conversas) tra- 
bajaron como sirvientas en las casas de los cristianos y siguieron a sus amas 
hasta los monasterios. Las familias moriscas fueron muy importantes para 
el comercio del pan. 

Los eurapeos adoptaran mucho de la cocina islámica, asi como antes 
Alejandro y los romanos habían tomado préstamos de las cocinas de los per 
sas conquistados, el islam de los sasánidas, v los mongoles de los chinos y los 
persas. Como algunos rastros de la filosofía culinaria y la cocina romanas 
persistieron tanto en lierras islámicas como en Europa, esto no fue compli- 
cado, sólo un paso más en la maraña de cocinas de Eurasia. En concreto, los 
europeos adoptaron la teoría del £osmos culinario, las técnicas para trabajar 
el azúcar, destilar y hacer pasta, y una serie de platillos específicos. 

La teoría del cosmos culinario entró en el cristianismo en forma de tra- 
ducciones de dos textos médicos árabes, que, como hemos visto, eran a su vez 
traducciones o desarrollos posteriores de textos clásicos más antiguos. Á fina- 
les del siglo x, en Salerno, un pequeño pueblo en las afueras de Nápoles con 
una famosa escueta de medicina, Constantino el Africano, un converso del 
islam, tradujo las versiones árabes de Galeno. El Regimen Sanitatis Salernita- 
num [Regla Sanitaria Salernitana), un poema latino escrito por un médico de 
la escuela de Salerno, popularizó la teoría humoral ofreciendo consejos como 
éstos: “Duraznos, manzanas, peras, leche, queso y carne salada, / Venado, lív- 
bre, cabra y ternera, / Éstos engendran bilis negra y son enemigos de los en- 


A Para la cocina istámica en Sicilia, véose Simeti. Pernp al Sustenanee, cup. 3. 
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fermos”. Tras la conquista cristiana de Sicilia y del centro de España vinieron 
las Iraducciones de los médicos árabes, particularmente de Avicena. *? 

Como en el islam, las correspondencias (cuadro 1.1) subrayaban la edec- 
ción de platillos aromálicos y coloridos. Las especias, cuyo aroma sugería 
que la vida persistla una vez que la planta o el mineral habían muerto, se ha- 
brían originado en algún punto del este, quizá en el paraíso mismo.*? Aunque 
eran inmensamente caras, las especias eran un símbolo esencial de estatus, y 
se inhalaban como aromáticos en las grandes casas y caslillos, se quemaban 
como incienso en las iglesias y se usaban en tres cuartas partes de los plati- 
llos de los recetarios medievales. La familiar pimienta, la canela, el jengibre y 
cl azafrán eran las especias más importantes, y muy de cerca les seguían la 
nuez moscada y el clavo. En total, normalmente se usaban entre 20 y 30 es- 
pecias, incluidas algunas como el gulangal (que aún se usa ampliamente en 
el sudeste asiático) y los granos del paraíso (pimienta de Guinea, Afrarmo- 
mun wmieleguera), que hoy son poca conocidos en Europa. Como en la cocina 
islámica, los colores tenían importantes significados, El blanco en forma de 
leche «de almendras simbolizaba santidad y pureza. El amarillo, obtenido a 
partiz del azalrán, la yema de huevo a la hoja de oro, sugería el lulgor del sol, 
él oro, la luz y la esperanza, y era un color de la Pascua, como el blanco. El 
verde, de la espinaca y atras hierbas, era el color de la cpifanía y sugería la 
naturaleza y la fertilidad. El marrón y el negro, por otro lado, remilían a la tie- 
rra, la pobreza y la muerte. 

Al preparar la comida de sus nobles patrones, los cocineros estaban tan 
conscientes de la necesidad de equilibrar los hamores coma lo estarían hoy, 
digamos, de contar con los cuatros grupos alimenticios. Los tubérculos, como 
los nabos, eran de naturaleza terrosa (secos y frios), y por tanto lo mejor era 
dejarlos para los campesinos. La acelga, la cebolla y el pescado eran Iríos y 
húmedos, por lo que era aconsejable freírlos. Los hongos eran tan fríos y hú- 
medos que la más conveniente era evitarlos por completo. Los melones y 
olras Írulas frescas no eran mucho mejores, pues eran muy húmedos y por 
tanto susceplibles de pudrirse en el estómago. Lo mejor era comer las uvas 
en forma de pasas secas. Los membrillos se deshidrataban y se cocinaban 
con azúcar extra —que es cálida, según la teoría humoral— para hacer pasta 
de membrillo, El vino tinto solía ser considerado frio y seco, y por tanto ha- 
bía que servirlo tibio, con azúcar y especias añadidas (como el hipocrás). 

La cocina con azúcar fue introducida por el islam en el siglo xu por un 
médico conocido como Pseudo-Messue. Las palabras inglesas svrup, sherber 
y candy* tienen raices árabes. Los precursores de los caramelos son los elec- 
tuarios médicos, las pastas de especias y los medicamealos, así como las 


MU Siraisi, Medieval and Early Renaissanee Medicine, pp. 58-59 
2 Freedman. Ori of the East, pp. 45, caps. | y 3, 
* En español, jarabe, sorbele y caramelo, respectivamente. [T.] 
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confituras y lus especias azucaradas. Según Tomás de Aquino, las especias 
azucaradas no vompían e) ayuno porque, “aunque son nutritivas, no se vo: 
men con el fin de la nutrición, sino con el de la fácil digestión”.* Aquélla era 
una decisión importante, tanto porque otorgaba respetabilidad médica al 
azúcar cuanto porque presagiaba argumentos parecidos sobre el chocolate. 
Un mar de libros inundó la mitad del siglo xvt diseminanda las técnicas para 
trabajar el azúcar, incluidos De secreti, de Alexis de Piamonte (Venecia, 1555), 
w el Traíté des fardemens el confitures (Tratado sobre cosmélicos y conservas) 
(1555) del médico y astrólogo Trancés Nostradamus. 

En las cocinas conventuales, las monjas preparaban repostería de estilo 
islámico para venderla a los entusiastas compradores, contribuyendo así al 
cambio del azúcar de especia medicinal a ingrediente en golosinas y paste- 
les. Las pastas de frutas islámicas se convirtieron en la pasta de membrillo 
portuguesa llamada nrarmalada (y más tiurde evolucionarían hasta convertir 
se en conservas de cítricos como la menmetada). Las donas fritas embebidas 
en miel o salpicadas con azúcar (tugam al qadi), que se servían para celebrar 
el final de los avunos de Ramadán y el del Yorn Kippur, nuevamente de raíces 
antiguas, se convirtieron en la familia de masas fritas (buñuelos, beígrnets, 
dontrs) que se consumían en los días festivos católicos, particularmente an- 
tes del ayuno de la Cuaresma. También entraron en el repertorio las bebi- 
das islámicas endulzadas y con nueces, frutas y granos, tales como el agua 
de cebada, con lrecuencia medicinal y cuyas raíces solían datar de la Amti- 
gúcdad. Como en el budismo y el islam, el azúcar era buena para la cocina 
calólica. En 1666 el químico alemán J. J. Becher explicó que, mientras el 
agua de lluvia se transiormaba en juga de uva y vino, y así como la comida 
se cocinaba y se digería hasta convertirse en sangre, el jugo de la caña de 
azúcar era digerido y cocinado por el sal. En sus laboratorios, los alquimis- 
tas dominaron los métedos islámicos para destilar y experimentaron con 
todo tipo de plantas y minerales, experimentos que habrían de rendir frutos 
en bebidas destiladas, contribuyendo a la revolución culinaria del siglo xvu 
tcapítulo v1). 

Los platillos con base de trigo y arroz del islam siguieron preparándose, 
particularmente en el sur de Europa. El hard, pan himedecido cn caldo 
con unas rebanadas de carne, el platillo favorito del Profeta, cambió de nom- 
bre y se llamó capirotada en España. La pasta fina y seca (irva), hecha con 
trigo dunin, se comerciaba a lo largo de la ruta Génova-Barcelona. El arroz 
pilal se convirtió en la paella española. El cuscús siguió preparándose en Si- 


MWheaton, Suvoritg the Pasi, pp. 39-41; Mazumdar, Suger end Society, p. 25. 

4 £. Kaulman, “The Roots ol Rhyibm”. en www.acadernia.edw/ | 592459/The, Roots_o1 
Rhvilim_The_Medicval_Origins_of_tlhic_New_Orlcans_Mardi_Gres_Beignect (consultado el 1” de 
noviembre de 2012). 

PH Smith. Business af Alcherty, p. 167, Becher, un protestante, expresaba allí una opi- 
nión que rápidamente perdia vipencia. 
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cilia y en España. El potaje de carnes mixtas, granos y Frijoles se convirtió en 
la olla podrida, también en España. El harissa, un puré de granos y carne, 
reapareció como blencmange, un puré de arroz y pollo. 

A principios del siglo xIv comenzaron a aparecer recetarios por toda En- 
ropa, Uno de los primeros fue Le Viandier, con lrecuencia y con toda proba- 
bilidad equivocadamente atribuido a Gillaume Tírel, o Taillevent, maestro 
cocinero de Carlos Y de Francia. Este recetario, que sin duda refleja los pla- 
tillos que se servían en la corte, fue seguido a mediados del siglo xiv por Das 
Buch von Géter Speise y por el Libre de Sei Sovi, probablemente escrito en 
Barcelona. A finales de ese mismo siglo un manuscrilo pergeñado por varios 
maestros cocineros (que recibió el nombre de Form of Crery en el siglo xn) 
ofrecía recetas de los platillos servidos en la corte de Ricardo 4 de Inglate- 
rra (ligura v.2), mientras que Le Ménagier de Paris consistía en instrucciones 
que le daba un marido burgués a su joven esposa. El Libro de arte coquinaria 
de Martino da Como data de principios del sigla xv; ul Libre del coch del ca- 
talán Ruperto de Nola, del siglo xv1, Estos muestrarios y muchos más fue- 
ron copiados y atribuidos a diferentes autores. Con frecuencia se extraían 
pasajes de ellos, así como hacen hoy las amas de casa para armar sus colec- 
ciones con las recetas sacadas de los libros y proporcionadas por amigos y 
parientes, así cono con las recetas de se propia invención. Pucas veces se 
trataba de manuales con instrucciones paso a paso y eran más bien testimo- 
nios de la alta cocina de los gobernantes o memorandos para los cocineros 
prolesionales. 

Con la invención de la imprenta volvió a aumentar el número de libros 
de cocina. Particularmente importante para la expansión de la cocina católi- 
ca Ine el libro Arte de cocina, pastelería, bizcochería y conservería, publicado 
por primera vez en 1611 por Francisco Martínez Motiño, maestro cocinuro 
de varios reyes españoles, más notablemente de Felipe Hi. 

En estos recotarios se reelaboraban los platillos islámicos. El Al-sitbaj se 
transformó primero en pescado frito o pochado (podía también ser pollo, 
conejo a cerdo) en una marinada ácida de vinagre o naranja (escabeche), 
que quizá fue el origen del aspic.” El libro de Ruperto de Nola, Libre «del 
coch, mencionaba fideos delgados, naranjas agrias, pescado frito, escabeche, 
y salsas y golosinas de almendra. El Arte de cocina de Martínez Motiño con- 
tenía varias recetas para hacer albóndigas y vcapirotada, y una más para pre- 
parar cuscús. También contenía una receta de gallina morisca: gallina ros- 
tizada en trazos, hervida a fuego lento con locino, cebolla, caldo, vino y 
especias —éstas no se nombran, pero probablemente incluian pimienta, ca- 
nela y clavo— y finalmente avivada con un poco de vinagre. El tocino y el 


Y Wiigh, Mediterranean Feast, p. 392; Redon € al., Medieval Kiichen, pp. 117-118; Dan Jural- 
sky, "The Language af Food: Ceviche and Fish € Chips". en hip anguagenidood.blogsptt. 
¿011200971 Voeriche-and-hsh-<hips. inmi tconsultado el 2 de noviembre de 2012). 
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FIGURA 4.2. Ricardo H de Inglaterra y los duques de York, Gloucester e irlanda están 
sentados a una mesa puesta gon cuchillos personales, copas de vino y bollos de pan 
(de trigo blenco). En el centro hay platones con came rostizada. Bajo el oja vigilamte 

de tom intendente y de su personal, un cortesaro vierte vino fo guizó agua paro lavarse 
las manos) y otro lleva una nef, cn ormamento de mesa con forma de harco que con 

frecuencia se usaba para colocar sal. Las paredes del salón están cubiertas con 
exquisitas tapicerías. Los músicos tocan trempetas. De Chronique d'Angleterre, 
vol, 2, Brujas, Bélgica, finales del siglo xv. O The British Library Board. 


vino eran típicamente cristianos, pero la salsa especiada y ácida explica que 
se le dé el nombre de morisca.** 

Así coma, con todo y los préstamos que tomaron, la cocina ramana cra 
diferente de la cocina helénica y la cocina mongola de la cocina perso-islá- 
mica, también la cocina católica era diferente de la cocina perso-islámica. 
La misa, el ayuno y los alimentos preferidos de la cristiandad dieron a la co- 


32 Martínez Motiño, Arte de cozina, pp. 63 y 407. 


EL CRISTIANISMO TRANSFORMA LAS COCINAS DE EUROPA Y LAS AMÉRICAS 241 


cina calólica una personalidad propia. El pan y el vino eran sagrados. El pan 
preferido para la misa era una oblea delgada, y para las cenas elegantes eran 
los bollos de pan leudado en vez de los panes planos o ligeramente leudados 
del islam. La técnica para preparar obleas entre dos planchas de hierro daría 
paso a una variedad de platillos relacionados, incluidos los wafles. 

El cerdo fresco, el cerdo curado, las salchichas de cerdo (las amiguas sal- 
chichas lucanas romanas) y los productos hechos con sangre eran formas 
de distinguir la cocina católica de la musulmana y la judía. Los grandes asa- 
dos eran muy populares, Para cocinar se usaban la mantequilla y la manteca 
en lugar de la grasa de camero y el aceite de oliva. Las carnes cunservadas en 
gelatina cran muy favorecidas. Cuando se teñían de verde con espinacas, por 
ejemplo, se consideraba que la gelalina [ría y seca conservaba la carne cálida 
y húmeda, según la teoría himoral. Les pays y las tartas de lodos tamaños 
eran muy populares. El avuno dio paso a la creación de platillos sin carne ni 
lácteos, incluidos platillos de pescado y salsas con leche de almendras, que se 
hacía vertiendo agua a través de almendras molidas, La cocina católica se de- 
leitaba con los engaños y disfrazaba la comida: a la carne molida se le daba 
forma del erizo con espinas de colores; se hacían esculturas comestibles que 
simulaban castillos 6 el cordero de Dios, e incluso cabezas doradas de jabalí. 
Los pavorreales se cocinaban y luego se cubrian con su propia piel y las plo- 
mas indiscentes. Cuando se cortaban enormes pays, surgían aves volando. 

Lós grandes platillos incluían asados, potates ¿la olla podrida de España 
era uno de los más famosos), carnes cocinadas en salsas ácidas o espesadas 
can nueces y especias, un hien equilibrado puré de arroz y pollo esparcido con 
azúcar (blancmarnge) y pays y tartas de todos tamaños hechos con una masa 
de harina de trigo, agua y sal, y a veces también con huevo. Las salsas de la 
alla cocina calólica tenían una base de vinagre o verjux (el ácido jugo de las 
uvas aún no maduras) saborizado con especias, incluida el azúcar, para balan- 
cear la fresca humedad del vinagre con la seco y cálido de las especias mali- 
das; todo lo cual se espesaba con migas de pan o nueces. Una de las salsas más 
populares era la camelina: “Para preparar una salsa camelina excelente, tome 
almendras peladas, muélalas y cuélelas; tome pasas, canela, clavo y un poco 
de miga de pan y muélalo todo junto remojándolo con verjus; y eso es todo”. 
Otras eran la jance (una salsa de jengibre y almendras) y una salsa muy fuerte 
de pimienta negra. Los comensales disfrutaban el hipocrás, vino tibia especia- 
de, durante las comidas a las que atendían sentados en sillas o bancos, usando 
como utensilios cuchillos y cucharas. Ya para el sigto xv1 la cocina católica se 
había distribuido por todas las casas reales y nobles de Europa (con ciertas 
variaciones regionales) y se había refinado en importante medida. 

Los monasterios, especialmente los cistercienses, diseminaron la alta co- 
cina en las zonas rurales. Las cocinas ocupaban una cuarta parte del monas- 


Y Reelon ef l., Medieval Kichen, pp. 170 y 388-191. 
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terio; las otras tres cuartas partes eran la iglesia, la sala capitular (el edificio 
administrativo) y las dormitorios. Una de las cocinas mejor conservadas se 
ubica en Fontevrault en el Loira. Tiene ocho hornos acomodados en uno de 
los lados de una base octagonal que se eleva en una base cuadrada y cuenta 
con un techo también octagonal. Como ocurría con los cuartos de cocina 
palaciegos, había áreas separadas para preparar los alimentos de diferentes 
grupos de personas; para el abad y los dignatarios visitantes, para preparar 
la varne de los enfermos (y, cuando se relajaron las reglas a mediados del si- 
glo xv, la de los monjes para una o das veces a la semana) y para los monjes, 
Ubicados en zonas remotas, los monasterios cistercienses eran en gran me- 
dida autosuficientes, algo apropiado para una orden que creía que “trabajar 
es rezar”. Los monjes cultivaban sus propios granos, frijoles, verduras, frutas 
y hierbas: criaban pollos y peces; preparaban la malta; hacian queso y vino y, 
si era posible, producían aceile para cocinar (y para las lámparas de la igle- 
sia). Las ganancias de las ventas de alimentos y productos agricolas contri- 
buían al mantenimiento de la orden, Clairvaus era conocida por las razas de 
su ganado, presumiblemente perfecto para leche y queso; Waldsassen en 
Suecia era famoso por sus granjas de peces, mientras que en Inglaterra los 
quesos de Wenslevdale con frecuencia se asociaban con la orden religiosa. 
Los monasterios cistercienses eran célebres por sus jardines y par las nuevas 
variedades de Írutas que cultivaban. Eran excelentes productores de vino, 
cerveza de malta y licores. La Casa Madre de Citeaux, en Borgoña, producía 
Clos-Vougeot, un vino que se harta famoso en todo el mundo. La abadía de 
Eberbach, pionera en la producción de vinos en terrazas excavadas en las 
colinas, enviaba cada año 53000 litros de vino por el Rin en sus propios bar- 
cos para venderlo en ciudades cumo Colonia. 

Las cocinas humildes siguieron basándose en panes pscuros y potajes, 
con un poco de conejo o aves pequeñas, así como con el ocasional trozo de 
carne de res. La calidad del pan y la cantidad de carne aumentaron a finales 
del siglo x1v cuando la población disminuyó a la mitad tras la Peste Negra, 
sálo para descender de nuevo en el siglo x41. En las ricas tierras de labranza 
del norte de Europa la comida era más copiosa que alrededor del Mediterrá- 
neo, que abunda en tierras rocosas. Los pobres habrán soñado con comer 
bollos de pan de harina de trigo (figura 4.3), pero la mayoría de cilos subsis- 
tían con granos de menos jerarquía, y las cocinas humildes probablemente 
variaban por región más de lo que variaba la alta cocina. En la Polanía del 
siglo xv, los pobres elaboraban panes de ceniza, gachas de avena, polajes de 
mijo o alforfón y cáñamo. En tiempos de hambruna recurrían a los panes 
de ceniza hechos con semillas de alambrillo molido.* En Sedgelord, una al- 
dea en el condado de Norfolk en el este de Inglaterra, los trabajadores con- 
tratados para realizar las labores más pesadas de la cosecha disfrutaban de 


4% Dembiñska. Fovd and Drink in Medieval Poland, pp. 106-114. 
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FIGURA V.3. Días, con su dorninio sobre el mundo, ejemplificado por la esfera con una 
cruz que lleva en la mano izquierda, huce lover panes (bollos). Miruatura de Conradts 
Sehlapperitzi (11443). Cortesía The New York Public Library, hrtps//digitalcollections. 
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pan blanco, carne fresca de los animales que ya eran demasiado viejos para 
trabajar o dar leche y casi un galón de cerveza diario. Doscientos años antes 
hablan recibido una ración más [rugal: pan de cebada, queso, un poco de 
tocino o arenque salado y, para beber, cerveza, leche o agua.*! 

En las ciudades, el Estado impuso reglas y restricciones estrictas para 
asegurarse de que los panaderos no engañaran a los clientes subre el peso 
del pan y para que los pays no estuvieran hechos con carne contaminada. 
Los proveedores de alimentos básicos, como los carniceros, los pescaderos y 
los comerciantes de grano, así como los productores de alimentos prepara- 
dos como los panaderos, los pasteleros, los fabricantes de salsas y los hosle- 
leros, pertenecían a gremios; sus tiendas y establecimientos se agrupaban en 
calles específicas. Los mercados bullían de actividad, y las tabernas y meren- 
deros sencillos ofrecían comidas. En cocina urbana, como la cocina rural, iba 
desde la más satisfactoria hasta la que era apenas adecuada. En Barcelona, 
en la relativamente rica Cataluña, pasaba hambre entre 20 y 50% de la po- 
blación de 25000 a 40000 habitantes. El hospicio de la catedral podía ayu- 
dar a sólo unos 200 individuos, es decir, entre 1 y 3% de los pobres Y 

Varias innovaciones mejoraron la escena culinaria de los pobres. Las 
mujeres del norte de Europa pasaban menos tiempo moliendo. La abundan- 
te lluvia y muchos ríos pequeños hacían que la zana fuera ideal para instalar 
pequeños molinos hidráulicos, muchos de ellos para hacer harina (figura 
4.4). En Inglaterra había un molino hidráulico por cada 50 hogares, de acuer- 
do con el censo de Domesday en 1086. En mi pueblo natal, el arroyo, que 
sálo tenía 30 centímetros de profundidad y algunas centímetros más de an- 
cho, tenía en el siglo xú poder suficiente para activar tres molinos cada casi 
dos kilómetros. Muchos resintieron las leyes que requerían que el grano se 
moliera en el malino del señor de la mansión. Por otra parte, puesto que mo- 
ler para una familia de cinco en un molino rotatorio habría tomado alrede- 
dar de una tora al día (capítulo 11), o un día de crabajo a la semana, ahora 
tenfan tiempo para otras actividades, 

De nuevo, los cistercienses pueden haber contríbuido a difundir esta im- 
portante tecnología. Cada monasterio cisterciense tenía un reolino en un río 
cercano para moler grano, colar la harina y (en el sue) prensar olivas. Los 
molinos también se usaban para moler malta con que elaborar cerveza y 
para prensar semillas de amapola y de mostaza. No sólo hicieron que el pro- 
cesamienteo mecánico de los alimentos fuera más eficiente: también tenían 
otros beneficios, que incluían la difusión del conocimiento mecánico entre la 
población y, para pagar estas onerosas instalaciones, el fomento de nuevos 
métodos de financiamiento como precursores de las sociedades anónimas. 


4 Dyer, “Changes in Diet in the Late Middle Apes”. 
2 wWlicaron, Sovoring the Past, cap, 4: Brodman, Charic and Welfare, cap. 2 
47, Reynolds, Siroager, cap. 2. 
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FiGuRA 4.3, Grabado que muestra el trabajo en «en molino de agua como los que 
podían encontrarse « orillas de los ríos de Europa del Norte. El chorro de ugna del río 
se entubaba (A) en cubos para derramarse sobre una rueda de carreta (8), que Iracía 
girar tn asta (F) conectada a fos engranes (C y D) que hacían rotar el molino (6). 
5e colocaba el grano dentro de la zona de las muelas de molino al hacerlo caer desde 
na tolva en la parte superior. Aquí en molinero revisa la harina que sale al tiempo que 
entra por un conducto para después Hegar a wn colador (81), antes de llenar los sacos. 
De Georg Andreas Búckler, Theatmum Machinarum Novum, Stiunpiibres Pauli Principis, 
Colonia, 1662, ig. XLV. Cortesía The New York Public Librara, htips:Adigitaicollections. 
aypLorgitems/5fe900b3-5527-658bh-0040-:008 18061504. 
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Otras proteínas que no provenían de las carnes se volvieron más accesi- 
bles, Una posibilidad bastante seductora es que los campesinos hayan esta: 
do, literalmente, "llenos de frijoles” —de acuerdo con las observaciones del 
historiador Lynn White Je, sugerente idea que fue explorada par el novelista 
Umberto Eco—, gracias a un cambio en el cultivo de dos porciones extensas 
de un terreno a tres, lo cual permitía la siembra de chícharos, habas y lente- 
jas como parte de la rotación regular.** Desafortunadamente, no existe evi- 
dencia contundente que confirme un aumento en el consumo de frijoles. 

El pescado salado y seco del Mar del Norte y del Atlántico también signi- 
ficó un nuevo elemento en las cocinas humildes de Europa. Estos pescados 
en conserva podían comerciarse a lo largo de grandes distancias, a diferen- 
cia del pescado fresco, que incluso sí se transportaba en caballos de postas 
no podía llegar a más de 150 kilómetros de distancia del mar. El norte de 
Europa, rico en pescado, se convirtió en el proveedor de la zona del Medite- 
rráneo que no contaba con este alimento. * 

El arenque (Chupea harergrs), tan abundante que se decía que una alabar- 
da (un hacha de pelea) podía mantenerse erguida en el agua cuando un cat- 
dumen se acercaba a la ¿ona costera, era un pescado graso y dificil de conser- 
var. El llamado arengque blanco, que se salaba ligeramente y se apilaba en la 
orilla antes de empacarlo en canastos, se conservaba sólo unas semanas. [El 
arenque rojo, ahumado hasta adquirir un tono rojo oscuro y de un aroma pe- 
netrante, «duraba más tiempo. Anualmente se comerciaban entre 10000 y 
25000 toneladas de arenque por los ios del norte de Europa. En el siglo xu 
los comerciantes del norte de Alemania reorganizaran el comercio «de aren- 
que, presente en menor escala desde el siglo v11, con lo que se convirtió en una 
de las principales mercancías de la Liga Hanseálica, un conjunto de ciudades 
y gremios casi amónomos encabezados por Lilbeck, que iban desde el sur de 
Inglaterra hasta la frontera rusa, desde Hamburgo en el norte de Alemania 
hasta Bergen en Noruega. En el siglo xIt se inventó un mejor métnda du can- 
servación eviscerando parcialmente el arenque, con consecuencias de las que 
hablaremos en el capítulo vi. Las sardinas (Sardinas pilchardus) se salaban a 
lo largo de la costa atlántica desde Cornualles hasta el noroeste de España y 
Portugal, con fines de exportación hacta el Mediterráneo (figura v.5). 

Desde mucho tiempo atrás los vikingos evisceraban el bacalao (de la fa- 
milia de las Gadidae? y lo colgaban a secar al viento y al sol durante los vera- 
nos norteños, Su carne, que se reducía a una quinta parte de su peso original, 
se secaba hasta quedar dura como una tabla. En neerlandés, el producto se 
conocia como stokvisch, o "pez palo”, y se tradujo al inglés como srockfish 
(pescado seco), En Islandia, donde hacía demasiado frío para sembrar hasta 
los más resistentes de los cercales, el pescado seco con mantequilla de oveja 


341. White, Medieval Technotoey and Socio! Change, cap. 2. Albala, Beans, p. 48. 
KC. Hofmann, "Fronller Foods”; Cuttma. “Historical Aspects of Fish. 


FIGURA 4.5, Un pescadero y un cliente aparecen en tan manuscrito del siglo xv O XV 
sobre solid y bienestar conocido como el Tacuinum Sanitatis, que n su vez se basa 
en el trurado médico istámico del siglo xt escrito por lbn Biusldn de Bagdad. Frente 
al mostrador hay barriles, prestoniblemente llenos de pescados salados. Cortesía 
California Universitv Press. 
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era un susliluto del pan. Este pescado se convirtió en un recurso importante 
para los pobres de España y Portugal! y. más adelante, del oeste de África, Bra- 
sil y México, Desde Bergen se enviaban cada año entre 2000 y 4000 toneladas 
de bacalao. En el siglo xv los pescaderos comenzaron a salar el bacalac. John 
Cabot, genovés que vivía en Bristol, descubrió el Gran Banco de Terranova, 
quizá ya conocido por los vascos. En 1300, todas las naciones pesqueras euro- 
peas coviaban allá sus navíos en el verano, los cuales regresaban cargados de 
bacalao que sería vendido especialmente en el Mediterráneo. Para bestaurar 
la suculenta carne del pescado, los cocineros remojaban los duros trazos de 
carne blanca y cambiaban el agua varias veces antes de cocinarlo. 

Conforme se dio un florecimiento de la alta cocina católica, florecieron 
también el comercio y la agricultura que la sostenían. El grano se enviaba a 
las ciudades desde distancias cada vez mavores. Á partir del siglo x0 la Tos: 
cana importaba granos desde Sicilia, África del Norte y Europa del Norte, y 
los Países Bajos lo compraban a mercaderes de Europa ariental; más tarde, 
España y Portugal también importaron grano, El pescado fresco (normalmen- 
te de agua dulce, más prestigioso que el pescado de mi) tenía una muv alta 
demanda durante los días de ayuno. La tenca, el lucio y la trucha eran captu- 
rados en tíos y arrovos. La carpa venía de los estanques de los monasterios y 
los castillos ten ocasiones de los estanques de los molinos), mediante una 
técnica de piscicultura de la que actualmente se sabe muy poco. Las anguilas se 
atrapaban en jaulas. En 1187, 269000 anguilas se extrajeron de las estanques 
de la corte de Flandes.* El ganado se llevaba caminando desde Hungria hasta 
el norte de Halia, desde Escocia hasta Landres y desde Polonia y Dinamarca 
hasta los Países Bajos. Los limones, las alcaparras. las pasas, los dátiles, los 
higos y nueces, como las almendras, venían desde los países mediterráneos. 

Los campesinos y las refinadores mediterráneos satisficieron la demanda 
de azúcar. En el siglo xn la caña de azúcar la cultivaban en el Levante medi- 
terránea y en Sicilia los venecianos y los normandos, quienes copiaron las 
técnicas musulmanas. Cuando los musulmanes retomaron el control del Le- 
vanie en el siglo xt11, los cruzados usaron concesiones de tierras en Chipre 
para cultivarla.*” Parece posible que en Sicilia, a partir del siglo xiv, la pobla- 
ción judía que comerciaba con África del Norte, así como con Génova y Ve- 
necia, le compartiera a Evropa la destreza musulmana en materia de pasta y 
azúcar, al menos hasta que los judíos fueron expulsados de la isla en 1493 
por los gobernantes españoles. ** Venecia y Boloña eran el centro de la indus- 
tría de refinación de azúcar. La demanda de especias molivó a los navegantes 
a adentrarse más en el Atlántico en busca de alternativas a las rutas terres- 
tres, sobre las que los europeos no tenían control. 


% Scallx, Art of Cookery, p. 74. 
2 Curtin, Rise amd Ball af the Plantation Complex. pp. 5-8. 
A Simen, Fomp and Sustenante, pp. 101-104. 
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La EXPANSIÓN MUNDIAL DE LA COCINA CATÓLICA 
DE LOS IMPERIOS IBÉRICOS, 1450-1650 


En 1492, varios siglos «después de haber expulsado a los moros del resto de 
España, los españoles derrotaron al reino musulmán de Granada (aunque mu- 
chos meros siguieron viviendo e€n Granada bajo el gobierno españal). Gracias 
al matrimonio y a las herencias, Carlos Y y Felipe 11 de España, de la dinastía 
española de los Habsburgo, se convirtieron en las gobernantes más poderosos 
de Europu. Controlaban España, la mitad meridional de Halia y Sicilia, Austria, 
partes del sur de Alemania y el rico ducado de Borgoña, que se extendía hacia 
el sur desde lo que how es Bélgica hasta Francia, y hacia el norte por la parte 
meridional de los Pajses Bajos. La corte de Borgaña eclipsaba a la de Francia. 

En el Allántico, los españoles y los portugueses colonizaron las Islas Ca- 
narias y las Azores (mapa v.1). Subsecuentemente, las portugueses navega- 
ron alrededor del Cabo de Buena Esperanza y obtuvieron el control del Es- 
trecho de Ormuz, que les daba acceso al golfo Pérsico. Tomaron Goa al oeste 
de la India en 1510; Malaca en la costa de Malasia, que era punto de tránsito 
del clavo y la nuez moscada desde las Islas de las Especias; Termate ca las 
Islas Motucas, las Islas de las Especias en Indonesia oriental, y Macao en la 
frontera del Imperio de los Ming. Mozambique fue anexado a linales del si- 
glo y dio a los portugueses el contro! de la costa Oriental de África. También 
tomaron posesión de Brasil, o al menos de buena parte de la zona costera, 

A principios del siglo xv1, los españoles tomaron posesión de las regiones 
de lo que actualmente son Cuba, Perú y México, y conquistaron Tenochti- 
dan, la capital mexica, en 1521. En 1571, un conquistador español se asentó 
en Manila y la convirtió en la sede del gobierna colonial en las Filipinas. De 
1568 en adelante, los llamados galeones de Manila, probablemente los bar- 
cos más grandes jamás holados al agna hasta esa fecha, hicieron anualmente 
el terrorífico viaje de cuatro meses de duración a través del Pacílico desde 
Acapulco hasta Manila, haciendo escalas en Panamá y Perú, con hasta 1000 
pasajeros a bordo.** 

Tras la conquista de América, Felipe 1 gobernaba un territorio mayor 
que el gobernado par los romanos en sus tiempos, En Europa, parecía que le 
sería posible crear un Sacro Imperio Romano unido. Aunque su sueño se 
derrumbá, sin darse cuenta dío paso a la transformación de la cocina de 
gran parte dle las Américas, así como a la adición de elementos católicos a las 
cocinas budista, hindú e islámica del sur. el sudeste y el este de Asía. En con- 
traste con estas conquistas imperiales, el Renacimiento, Rorecimiento cultu- 
ral europeo tras la recuperación del conocimiento clásico, tuvo poco efecto 
sobre la historia culinaria. 


Y Pavex, Techmolagy, pp. 66-68. 
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Mara V.1. La globalización de la cocina católica, 1500-1650. Tras el descubrimiento 
de huevas formas de navegar los océanos Atlántico y Pacífico, los colonizadores, el 
clero y otros grupos trasplaniaron la cocina católica a las ciudades recién fundadas, 
los conventos, lus plantaciones y las haciendas en las islas del Atlántico y el Canbe, 
en las Américas, y, en el Pacífico, en Guam y Manila. Los pormgueses la establecieron 
en puestos comerciales alrededor del Pacífico, especialmente en Goa, Malaca y 
Macao, y dejaron rastros en Japán (aunque no en China). Los africanos occidentales, 
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transportados al Caribe y las Américas como esclavos (flechas punieadas), intentaron 
recrear, en las condiciones más adversas. las coctmas de granos del Sahel y las cocinas 
de plátano y raices de la costa africana. Aunque muchos cultivos americanos fueron 
trasplantados al Viejo Mundo, con excepción de las técnicas pura convertir los granos 
de cacao en una bebida, los métodos y los platillos de las cocinas del Nuevo Mundo 
ao Megaron al Viejo Mundo, FUENTE: Bentley y Ziegler, Traditians and Encounters, 

pp. 599, 614 y 635. 
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De particular importancia para la introducción de la cocina católica en 
América y partes de Asia resultaron las órdenes religiosas católicas. El Con- 
cilio de Trento —una serie de encuentros entre 1545 y 1563 durante los cua- 
les los líderes de la Iglesia católica formularon su respuesta a los relarmistas 
Martín Lutero y Juan Calvino— concluyó que las nuevas posesiones tltra- 
marinas de los españoles y los portugueses eran el sitio ideal para recuperar 
el terreno que se había perdido a manos de los protestantes en Europa. Los 
[ranciscanos, los agustinos, los dominicos y los jestiitas, así como sus conira- 
partes femeninas de toda la Europa católica, instalaron misiones a la largo y 
ancho de los imperios español y portugués, y más allá de sus [ronteras. Cons- 
truyeron imponentes iglesias barrocas e impresionantes monasterios desde 
Córdoba, Argentina, basta Saltillo, Coahuila, en el norte de México, y des- 
de Goa en la costa de la India hasta Manila en las Filipinas. En especial, las 
evidencias sugieren que los jesuitas y la orden franciscana de las Hermanas 
Pobres de Santa Clara (las Clarisas Pobres) fueron tan importantes en la di- 
seminación de la cocina católica como lo fueron los monjes para la cocina 
budista o los sufíes para la cocina islámica, si bien sus contribuciones no 
han sido estudiadas en detalle. 

La orden jesuita fue establecida en 1534. Los miembros lundadores pa- 
recen no haber estado muy interesados en la comida aunque, come era el 
caso con las órdenes militantes de la Edad Media, sus reglas nutricionales 
eran menos exigentes que las de las órdenes monásticas a mendicantes. Sin 
embargo, para lundar la orden con el apoyo de los más altos niveles de la 
Iglesia, los jesuitas se volcaron sobre la agricultura y el procesamiento «dle 
alimentos. Los que regentahan las haciendas recibían la último en conoci- 
miento técnico y administrativo en forma de instrucciones por parte de una 
oficina en Roma. Exportaban azúcar y cacao a Europa desde las haciendas 
de América, y vendían maíz y yuca (cultivos americanos que fueron trasplan- 
tados a África) de sus plantaciones en Angola a los esclavistas para aprovi- 
sionar sus naves. En la zona sur de las Américas, donde no se daban los cul- 
tivos tropicales, secaban hojas de la planta de mate para convertirlas en una 
infusión. Durante un par de siglos el mate compitió con el café, el té y el 
chocolate como la bebida caliente favorita de Europa. Sigue sienda la bebida 
preferida en Argentina. 

Las monjas católicas, asociadas con muchas de las órdenes masculinas, 
establecieron conventos a lo largo de los imperios ibéricos. Al igual que los 
jesuitas, las monjas se veían obligadas a mantener las órdenes, y se decanta- 
ron por el procesamiento de alimentos para conseguirlo. Las mujeres de fa- 
milias acomodadas ingresaban en Jos conventos en grandes cantidades, al- 
gunas enviadas por sus familias, otras buscando una alternativa a la vida 
marital. En 1624 la red mundial de monjas constaha de unas 16000 muje- 


A Daniels y Daniels, “Origin ol he Suparcane”, p. 529. 
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res. Lejos de estar separadas del mundo exterior, las monjas de la Nueva 
España, por ejemplo, tenían sus propios apartamentos y sus propias sirvien- 
tas y esclavas, con frecuencia moras conversas.*? Entre las paredes del con- 
venlo, estas mujeres educadas y enérgicas podían alcanzar niveles de poder 
considerables: administraban las tierras del convento y buscaban formas de 
aumentar el dominio y la influencia de la orden. Las Clarisas Pobres, por 
ejemplo, ya bien establecidas cn Europa, tenían un convento en Cuzco, Perú, 
para 1549, y uno más grande en Querétaro, México, para 1605; a éstos sipuic- 
ron otros más; en Manila en 1621, en Macao en 1633 y en la ciudad de Guatema- 
la en 1699. Las hermanas y la información culinaria, incluida la repostería 
en la que se especializaban, se desplazaban por toda la red canventual. 

Los judios selardies también difundieron las técnicas que serían caracte- 
rísticas de la cocina católica.** Tras ser expulsados de España en 1492 y de 
Portugal en el año 1500, encontraron refugio en el Imperio otomano, en la 
relativamente tolerante Holanda y en las colonias españolas y portuguesas. 
Involucrados en la espansión del comercio y en el procesamiento del azúcar 
vel cacao, Iransmilieron estas habilidades por los imperios ibérico y otorma- 
no. Otros actuaron como tábanos del prevaleciente consenso culinario tató- 
lico. Garcia da Orta, por ejemplo, que recibió entrenamiento médico por par- 
te de las universidades de Salamanca y Alcalá de Henares, llegó a Goa a 
mediados de la década de 1530 como médico personal del futuro gobernador 
portugués, Martim Átonso de Sousa. Se introdujo en el comercia, conversó 
sobre las costumbres locales con los gobernantes islámicos, instaló un jardín 
botánico y publicó un diálogo sobre las plantas de la India burlándose de las; 
teorías de Galeno, tan importantes para la filosofía culinaria católica. 

Al llegar a las Américas, el cronista de Cortés, Bernal Díaz del Castillo, 
escribió una carta con la intención de impresionar a Carlos Y con la riqueza 
del territorio encontrado por Cortés, y narró con entusiasmo un banquete 
ofrecido por Moctezuma a los españoles. Describió las carnes de caza, in- 
cluidos los laisanes, los pavos locales, la perdiz, la codorniz, los patos silves- 
tres y domesticados, el venado, el pecarí, las aves de pantano y las palomas. 
así como las liebres y los conejos, mencionó lambién una importante variedad 
de frutas y la bebida de la realeza: el frío, espeso y especiado chocolate. Ber- 
nal Díaz no lo sabía, pero esta cocina era la sucesora de la cocina de Teoti- 


"Cae y Coc, Die Hhisteny of Chocelare, p. 143. 

%1 Domingo, “Cocina precolombina en Espuña", p. 24; Lurcta López, “Prácticas alimen- 
cias”. 

Y Para la cocina judía en España + Nueva España, véase Gallitz y Davidson, Prize 1f Honey. 

$4 Sobre ta Nueva España, véase Coe, Amiericah First Cuísines, pp. 74-76; Piicher, ¿Que ervan 
fos tamales! cap. 2: 3. Long (cd). Conquista y cortida: Super, Fovd, Cortgtiest, and Colomization 
in Sixteemtb-Century Sparsh Arnerica; Laudan y Pilcher, "Chiles, Chocolate, and Race”; Laudan, 
“Islamic Origins”, en wwwrachellaudan com20081ideos-a0nd-hdeu-mor-on-Ihe-mexican-lata- 
mle-connection.htenl. 
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huacán, descrita en el capítulo 11, a cuyas ruinas peregrinaba Moctezuma a 
pie cada año desde la ciudad de Tenochtitlan. 

De hecho, los españoles y los portugueses, al trasladarse a estas Nuevas 
tierras y dejar su lugar en el cosmos culinario, consideraban que tomaban 
grandes riesgos. Los viajes por mar eran terribles. Las vituallas de los navíos 
eran primordialmente bizcocho (pan duro cocido dos veces), pescado salado 
y came. Incluso durante el viaje para cruzar el Allántico el bizcocho se llena- 
ba de porgojos, y el pescado y la carne satada se hacían rancios y se pudrían. 
El viaje por el Pacífico era aún más aterrador La tripulación de Magallanes 
subsistió con migajas de pan y ratas y, más Larde, sólo con ratas. Se sentían dé- 
hiles, su piel se inflamaba por el escorbute, les dolían las articulaciones, se les 
allojaban los dientes, y las encías se les ennegrecían. Los viajeros se sajaban 
las encías y las enjuagaban con orína, pero aquello no era de mucha ayuda.” 

Llegaron al trópico. que los europeos pensaban que era un lugar peligro- 
so, Para evitar ser “estofados” por el sol, los recién llegados debían “salarse” 
o “sazonarse”, así como la carne debía sazonarse para mantenerse en buen 
estado, En el caso de los seres humanos, esto significaba sudar, tener fiebre y 
padecer Hujos corporales y diarrea, que humedeción y refrescaban los fuegos 
digestivos. Los médicos recetaban alimentos restauradores como el ron (ser- 
vido como ponche, mezclado con agua, jugo de frutas y especias), chile 0 
pimienta y azécar. Algunos médicos ofrecían diagnósticos distintos. Los fue- 
gos digestivos se estaban haciendo incontenibles y debían controlarse bebien- 
do una taza de velrescante chocolate en el desayuno y otra por la tarde, acom- 
pañadas de una gran comida por la noche, cuando las temperaturas más 
bajas permitían el consumo de alimentos sin peligro. 

Dado su Jebril crecimiento, se creía que las frutas locales —naranjas, li- 
mones, limas, sandías, guavabas, papavas y mangos (va fueran americanas 0 
procedentes del Viejo Mundo)— ofrecían, como las carnes, "poca sustancia y 
virtud”. De acuerdo con el fraile dominico inglés Thomas Gage, quien viajó 
por la América española a principios del siglo xvu, dejaban al comensal *bo- 
quiabierto y gritando: 'Comida, comida'”. Cualquiera que fuera la teoría 
elegida, lo cierto es que el trópico era peligroso. Tres siglos más tarde el ejér- 
cito inglés, al contar el número de muertos entre sus tropas en la India, encon- 
tró que el saldo era tres veces más alto que en Inglaterra, y lo mismo era cierto 
en el caso de las regiones tropicales, con excepción de las islas del Pacífico.*? 
Al desconocer las causas de enfermedades camo la malaria y la fiebre amari- 
lla, y seguros de que los individuos se adaptaban mejor a los lugares en los 
que habían siclo criados en términos del cosmos culinario, los migrantes cul- 
paban a la cocina de lodos sus males. 


5 Boilesu, “Culinary Histor”, pp. 85-107; Hughes, Fatal Shore, p. 49. 
* Runperman, "Fear of Mos Climares”; Thomas Gage citada, p, 230, 
” Curtin, Death hy Migrerion, cap. 1. 
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Además, muchos europeos sospechaban que tos pueblos indígenas de las 
Américas eran menos que humanos y que quizá se trataba de los esclavos 
nalurales descritos por Aristóteles. Los europeos se alejaban de la comida 
local, incluidos los granos para ellos desconocidos como el maíz, los tubérca- 
los (aunque sí comían pan de yuca), el viscoso y ligeramente embriagante 
pulque preparado con la savia del agave y las hojas de cactus, que se comían 
como verduras. Les horrorizaban los esmerados rituales practicados después 
de las ceremonias sacrificiales en los que se consumía carne humana. Y les 
asqueaba la idea de comer insectos, un tabú que tenía su origen en el pensa- 
miento persa y judío desde varios siglos antes de Cristo. “Comen puercoespi- 
nes, comadrejas, murciélagos, langostas, arañas, gusanos, orugas, abejas, 
garrapatas, crudos, cocidos y fritos... lo que es más sorprendente (aún] si 
tomamos en cuenta que tienen buen pan y vino”, comentó el historiador 
Francisco López de Gómara en 1552, suspicaz de la comida, incluso sin ha- 
ber estado nunca en las Américas. 

Con mucha diplomacia, en su carta dirigida a Carlos V, Bernal Díaz evitó 
hablar de los panes planos de maíz o de los bollos rellenos (tortillas y tarna- 
les), de los platos de barro para servir y de los tapetes colocados sobre el 
piso, los cuales él, sus compañeros conquistadores y el propio emperador 
hubieran cansiderada poco adecuadas para la alta cocina. En las Américas. 
incluído el Caribe, los europeos no tenían intención alguna de comer como 
los pueblos indígenas. Llevaron consigo sus propias plantas y animales, sus 
cubiertos y las platos, los cocineros y los calderos de hierro necesarios para 
preparar estofados (ligura v.6). Consinuyeron estulas para hacer guisados y 
repostería, hornos para el pan, alambiques para destilar esencias y alcoho!, 
y molinos para moler trigo. Construveron graneros tipo islámico (alháóndi- 
gas) y prefirieron los sistemas de irrigación islámico-romanos del sur de Es- 
paña a los ya existentes sistemas de los indígenas. También llevaron consigo 
el Arte de cocina de Francisco Martinez Motiña, con sus 500 páginas abiga- 
rradas de recetas. *? 

Antes de revisar la alta cocina católica en las Américas, habremos de mi- 
rata Asia, con la que los europeos siempre luvieron contacto, aun cuando 
fuera distante, y en donde ahora particularmente las cocinas islámicas resul- 
taban familiares. Ahí, los españoles y los portugueses estaban preparados 
para aceptar buena parte de los elementos de las cocinas con las que se en- 
contraban. También contribuyeron con entusiasmo a la transferencia de téc- 
nicas para procesar y cocinar el azúcar, así como para preparar bebidas como 
el chacolate y el vino de palma del otro lada del Atlántico y del Pacífico, 

Los jesuitas, cuva base de operaciones se encontraba en Goa, fueron el 
mayor grupo de católicos en viajar a Asia oriental. Desde 1555, anualmente 


Y Citado en Earle, "11 You Eat Theit Foad.,.” 
* Sivapen, "Simientes del mestizaje”; Suávez y Farías, "De imbitos y sabores virreinales”. 
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FIGURA Y.s. Españoles descargando .“. 
crías de cerdos, ovejas, reses y 
caballos bajo ten arcotris 
Treminiscente de la reculada de Noé 
tras el diluvio) en la página inicial E 
del tomo 12 del libro Historia L DOFENO LIBRO 
general de las cosas de la Nueva 
España, también conocido como el 
Códice Florentina, elaborado pur el 
fraile franciscano Bernardino de 
Salagín. De Saltagún, El Códice 
Florentino, edición digital 
facstemilar, Bilimeual Press, Tempe, 
Ariz, 2008. Reproducido con 
autorización de Arizona State 
University Hispanic Research Center, 
CCOFIA 


partía un navío desde Goa hacia 
Macao y Nagasaki. Durante los 
dos siglos siguientes, 900 jesui- 
tas laboraroón en China. Parece 
que no hicieron ningún intento 
par introducir la cocina católi- 
ca, aceptando en sy lugar la bien 
establecida cocina confuciano-tacísta-budista, al tiempo que se apoyaban en 
su ciencia para abrirse paso en las altas esferas de la sociedad china. Aunque 
ho se quedaron mucho tiempo en Japón, de cocina budista, los jesuitas deja- 
ron muchos rastros de su presencia, incluyendo las frituras por sumersión 
(tempura), los pasteles y las golosinas (kasutera, confeiti), y el pan, al que se 
siguió aludiendo por su nombre ibérico, 

En Goa, los portugueses encontraron tanto la cocina hindú como la islá- 
mica (y habrán hallado mezclas similares con las cocinas budistas en otros 
puestos comerciales como Malaca y Macao). Con el aval de la Corona, podían 
casarse con mujeres hindúes locales, siempre y cuando se hubieran converti- 
da, El resultado fue una mezcla de cocinas. Can los portugueses llegaron las 
hogazas de pan leudado y redondo de la cocina católica, presumiblemente 
elaborado con trigo traído desde el norte de la Indía. El cerdo encurtido en 
vino o vinagre con ajo (carne de vinha d'alhos), que apareció a lo largo de 
toda la diáspora portuguesa, se convirtió en víndaloa, un curry ofrecido por 
los restaurantes indios hasta hoy, Sin embargo, cuando el holandés Jan Hu- 
vghen van Linschoten llegó a Goa en la década de 1580, la principal comida 
diaria consistía en arroz hervido, al que se le vertía encima una salsa líquida, 
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pescado salado, mango encurtido y una salsa de pescado a de carne." El 
accite de ajonjolí sustituyó al acejte de oliva y los mangos verdes encurtidos 
remplazaron a las aceitunas. La leche de coco, más abundante de lo que era 
en Portugal la leche de vaca a de cabra, y mucho más barata que la leche de 
almendra, sin duda hizo más fáciles Jos ayunos, 

En las Filipinas, los criollos (personas de ascendencia española nacidas 
en México) encontraron una cocina local muy sencilla basada en arroz. 1n- 
trodujeron los estofados, el pan, las empanadas, el escabeche y el chocolate 
caliente católicos, así como los tamales, aunque no así las tortillas, las cuales 
no pasaron de Guam. Comerciaron con China. Los barcos de junco, tripula- 
dos por entre 200 y 400 hombres, partían de Guangzhou (Cantón) en un via- 
je de más de 1000 kilómetros hacia Manila cargados con harina de trigo. 
carne salada y artículos que serían intercambiados por plata mexicana.”! Más 
tarde, los españoles también comerciaron con Japón: recibían harina de tri- 
go, carne salada y pescado, y enviaban frulas, miel, vino de palma, vino de 
uva que había sido enviado desde la lejana Castilla y enormes jarrones para 
almacenar té. Los galeones de Manila regresaban a México provistos de es- 
pecias, sedas, porcelana y otros artículos de lujo, y con plantas como árboles 
de mango. tamarindo y coca. Llevabán asimismo gente del este, el sudeste y 
el sor de Asia, quienes, por una razón u otra, habían viajado al astillero del 
centro de distribución que era Manila. 

Durante esta exploración mundial, los españoles y los portugueses facili- 
taron el imercambio de azúcar y golosinas, así como de una amplia variedad 
de bebidas. El procesamiento de la caña de azúcar se volvió más barato y 
aumentó en calidad gracias a los molinos de hartas verticales (es decir, mali- 
nos que constaban de uno o más rodillos que se movían en direcciones dile- 
rentes y con los cuales se machacaba el material que pasaba entre ellos, en 
este caso caña de azúcar), a las múltiples calderas y a la técnica de revesti- 
miento con barro. Aunque el origen del malino de barras verticales no está 
del todo claro, los misioneros calólicos y el galeón de Manila desempeñaron 
un importante papel en su expansión. Para resumir una historia larga y com- 
plicaca, diremos que probablemente un rodillo de barras horizontales viajó 
de la India a China, donde los artesanos del siglo x41 lo convirtieron en un 
molino vertical, El agustino Martín de Rada, enviado como misionero a Fu- 
jian, una de las principales áreas productoras de azúcar, reportó la que vio 
allí tano a España camo a México.*” Otros misioneros estudiaron los méto- 


2 Hoileau, "Culinan History”; Laudan, Foud vf Paradise, pp. 140-146: Collingham, Caory. 
cap. 3. 

A Sehurz, Manila Galieon. 

22 Subre las plantaciones de azúcar, véase Daniels y Daniels. “Origin of (he Sugarcato”. Véanse 
también Schwartz, Tropical Babvlons; Pron e Institute of Early American History and Culture, 
Sugar and Siaves, cap. 6; Curtin, Rise anal Fall, cap. S; Mintz, Sweetiess cd Power, caps, 2 v 3, 

31 Daniels y Dumels, “Origto of the Sugarcane”, pp. 527-530. 
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dos de pracesamiento de azúcar en la India y en China. El molino vertical 
probablemente llegó a México y Perú a finales del siglo xv1 (figura v.7). En 
algún momento, los ingenieros inventaron molinos de dos y tres barras verti- 
cales que eran mucho más eficaces. Estas innovaciones, fruto de los cruces a 
lravés del Pacífico, se convirtieron en la norma mundial durante los siglos 
XVI, XVII y xx. Esos molinos eran el simbolo de la inventiva tecnológica, 
cuyo potencial no se completó hasta el siglo x1x, cuando transformaron el 
procesamiento de granos Y se usaron para desmotar algodón, enrollar acero 
y fabricar papel. 

El jugo de caña se evaporaba cuando se hervía en calderos. El nuscava- 
do (aún disponible en América Latina y conocido camo piloncillo), un cono 
de azúcar color marrón dorado que requetía refinamiento adicional en Eu- 
ropa antes de poder satir a la venta, se hacía vertiendo concentrado de jugo 
de caña en moldes de loza, donde las melazas se iban al fondo; al cabo de un 
par de dias se drenahan y el resultado era un cono duro (hogaza) de azúcar 
morena. El azúcar blanca y la semirrefinada, que se vendían a un precio ma- 
vor (y estaban sujetas a impuestos más altos), se producían a través de una 
variante del mismo proceso conocido en inglés como clayirg trevestimiento 
con barro). La parle superior de cada caldero se tecubría con varios centí- 
metros de barra húmedo, Al atravesar el azúcar, la humedad disolvía una 
mayor porción de la melaza, dejando un azúcar suave y blanquecina. La me- 
laza se vendía como un endulzante barato o se fermentaba y se destilaba 
para producir un alcohol de alta potencia, mejor conocido como ron. 

Las plantaciones en América crecieron. Financiados con capital alemán, 
genovés, lorentino y londinense, los maestros azucareros llevaban registros 
muy puntuales de la producción, la maquinaría, las salas de calderas, las 
destilerías, las bodegas y la producción. impertaban esclavos del oeste du 
África (véase el capitulo vi), así como ganado africano, que podía tirar de 
grandes cargas y activar la maquinaria en el trópico. Embarcaban el azú- 
car morena hacia las refinerías de Amberes (que aún estaba bajo dominio 
español) y más tarde a las de Ámsterdam, ambos lugares propicios para el 
comercio en el Atlántico y para los crecientes mercados del norte de Europa, 
en contraste con las refinerías de Venecia y Bolonia, va en declive. Ya en la 
segunda mitad del siglo xvn, Brasil dominaba la producción azucarera al 
producir 10 veces más que el Caribe, México, Paraguav y la costa sudameri- 
cana del Pacifico. 

La alta proporción de peso y valor del azúcar morena hacía que valicra 
la pena enviarla a Europa, donde se conseguían precios más caros que otros 
productos americanos, como las pieles y la barata y fibrosa came salada en 
el rango superior, o las tortugas (para hacer sopa), los caparazones de tortu- 
ga, el índigo, el cacao, el algodón, el jengibre, los limones, el pimiento o el 


3% Camey y Rosomolf, ln the Shadow of Slavery, pp. 162-163. 
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FIGURA V.7, En este cuadro se superponen esceras de lo vida en una plentación 
azucarera situado en Brasil Algunos hombres a lo lejos trabajan en los campos 
de caña. Se muestrar dos molinos diferentes, el más lejano activado con limeyes y el 
tro la la izquierda) con agua. Uno de los trabajadores más experimentados aparece 
realizando la peligrosa faena de colocar la caña en la primera de las barráx; otro 
hombre, del otro lado, la sace y la mete de nuevo entee los rodiilos. A la derecha, los 
esclavos limpian las impurezas del jugo de caña que se ha puesto a hervir. Los conos 
de azticar pueden verse en el suelo y al fondo de la sala de calderas. De “Brasilise 
Suvkerwerken”, en Sino de Vries, Curieuse acnmerckingen der bysonderste Oost en 
West-Indische verwonderens-waerdige dingen.... 4 Ribbias, Utrecia, 1682, 0 Jolm 
Carter Browa Library, Box 1894, Brown University, Providence, Rhode island. 02912. 


tabaco en el rango inferior. Nunca antes en la historia de la humanidad (con 
la posible excepción de las Islas de las Especias, como las Mofucas) hubo 
tantas unidades en las que se invirtiera lanto para su comercio de larga dis- 
tancia, lanto en términos de producción como de consuma, ni había opera- 
do el control político en extensiones más grandes ni desde sociedades tan 
distintas. 

Las golosinas, uno de los usos principales del azúcar, se producían en 
conventos alrededor del mundo tanto para ofrecer a los patrocinadores 
como para vender. Muchas de las exquisiteces, como la pasta de almendras 
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molidas y azúcar (mazapán), tenían raíces islámicas. Lo mismo ocurría con 
las pastas y los jarabes de frutas hechos con membrillos, manzanas y duraz- 
nos importados, o con las guavabas, chirimoyas, y zapoles mamevy de las 
Américas; las golosinas fritas y azucaradas (donas y buñuelos); las cremas de 
azúcar, almidón y saborizantes, y las bebidas dulces saborizadas con frutas o 
nueces (limonada y horchata). 

Otras golosinas, como las que incluían huevo, eran inventos recientes. 
Entre ellas estaba el azúcar cocida con yemas de huevo basta formar una 
pasta suave fovos moles) e hilos de huevo (yemas de huevo salpicadas sobre 
jarabe para formar hilos). En México, las monjas hacían hojas y liras de ye- 
mas de huevo que remojaban en jarabe o rellenaban con nueces o especias 
(huevos moles, huevos reales, hojuelas, huevos hilados). En Goa, las monjas 
portuguesas importaban azúcar de caña desde China, pues su propia azúcar 
de palma pegajosa y color marrón (gr, jaggery) no funcionaba muy bien.* 
En Mozambique, los ovos moles se enriquecían con papaya. En Tailandia, 
hoy, las yemas de huevo de pato se dejan caer en jarabes de azúcar para foy- 
mar hilos, gotas y Mores. En Alganistán (valga recordar en este punto que 
había un embajador portugués ante la corte de Tismar), dos hilos de yema de 
huevo se fríen, se enrollan y se sumergen en jarabe." 

Oltra novedad en las Américas era una serie de golosinas hechas con le- 
¿he hervida hasta convertirla en una crema espesa (dulce de leche), en un 
ganñache sólido o en una crema sabor caramelo (leche quernada). Como estas 
técnicas también se usaban en la cocina hindú, no es impensable que fueran 
traídas par migrantes a bardo del galeón de Manila. Las tartas en capas eran 
muy populares. Desde Goa hasta las Filipinas, las variaciones de la torta en 
capas llamada bibingka se enriquecían con leche de coco.” La masa hojal- 
drada comenzó a popularizarse en Europa y México. El panqué (compárese 
con el revaní otomano del capítulo tv), llamado pan dí Spagna en italiano y 
geroise (de Génova) en francés, apareció en Japón como castella o kasutera 
(Loría de Castilla). 

En Europa, las golosinas de inspiración islámica se abrieron camino ha- 
cia el norte a medida que el azúcar se volvió más económica. Un cocinero 
partugués era el “consejero en jefe” de las damas de compañía que deseaban 
aprender a preparar "platillos delicadas” en la corte de la reina Isabel L de 
Inglaterra.* Se pusieron de muda las costosas figuras de azticar, que en algu- 
nos casos simulaban platillos salados: se volvieron populares los jamanes de 
mazapán, el tocino de pasta de azúcar y los huevos de jalea blanca y amarilla, 


 Sabban. "Industne sueritre”. 

2 D, Thompson, Diai Food, pp. 603-607: Saberi. Afghan Food and Cookets. pp. 142145, 

7 Luudan, Food o] Paradise, p. 89. 

% Davidson y Pensado, "Eardiest Portuguese Cookbook”: Couto, Arte de cozinha, pp. 77-85 
Aikin, Henivirs of he Court of Queen Elizabeth, p. 506. 
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que se servían en los salones de banquetes de las casas de los nobles.** Aun- 
que algunas de estas golosinas han sido prácticamente olvidadas en el mun- 
do anglo, siguen siendo apreciadas en ltalia y España, donde las Clarisas 
Pobres las venden en cadenas de tiendas especializadas, y en América Latina. 

Los imperios ibéricos también fungieron como repositorios de bebidas, 
alimentos y cigarrillos exóticos, en muchos casos psicoaciivos, que se condi- 
ciaban como fuentes de ganancia. La variedad es impresionante: licores des- 
tilados de origen europeo, pulque (jugo de agave fermentado de la Nueva 
España), licor de palma, coca (de los Andes), betel (del sudeste de Asia), La- 
baco (de Mesoamérica), berngue (marihuana de Asia), mosto jugo de uva sio 
filtrar), hipocrás (vino caliente y especiada), limonada (de origen islámico). 
cerveza y sidra, eloxa (una bebida medicinal [ría y endulzada), chicha (cerve- 
za de maíz, de América) y atole (gruel de maíz, de México), todo ello mencio- 
nado con detalle en el tratado médico-reológico Question moral si el chcola- 
te quebranto el avaro eclesiastico, escrito por Antonio de León Pinela, quien 
nació en Córdoba (en lo que hoy es Argentina) y fue educado por los jesui- 
tas.""También pudo haber incluido el puertará, la nuez de kola (de África) y 
el mate (de Sudamérica) Dos de estas bebidas merecen una investigación 
más profunda: el chocolate y el licor de palma. 

Las jesuitas eran los principales productores y pramotares del chocolate, 
que cosechaban en Gualemala y en la selva amazónica con trabajadores indí- 
genas para después enviarlo a sus cofrades en el sudeste de Asia, España e 
Italia?! El mercado de la bebida de chocolate aumentó inmensamente por el 
cansenso religioso, con base en los mismos argumentos que santo Tomás de 
Aquino había usado anteriormente para el azúcar: que el chocolate no era un 
alimento y por tanto podía consumirse durante el ayuno, aunque los dominí- 
£os, siempre en desacuerdo can los jesuitas, disentían. Se consideraba refres- 
cante y, por tanto, apto para apaciguar los espiritus coléricos y reducir la luju- 
via de tas monjes y las monjas, Las monjas lo bebían a pequeños sorbas para 
mantenerse en pie durante las largas misas nocturnas en iglesias heladas. 

Los jesuitas lovaron a Europa las técnicas mesoamericanas de procesa- 
miento y preparación del chocolate (figura v.3). Los granos lermentados te- 
nían que molerse en una piedra de amolar caliente para evitar que los aceites 
del chocolate formaran grumos, Las sencillas piedras de amolar ya habían 
sido prácticamente olvidadas en Europa y fueron remplazadas por molinos 
rotatorios en tiempos romanos, y si alguna vez se calentaron, esa lécnica ha- 
bía desaparecido va. Así, la molienda del chocolate la llevaban a cabo especia- 
listas, con frecuencia judíos sefardíes que viajaban de casa en casa arrastran- 
do las piedras de amolar a sus espaldas. La bebida que los mesoamericanos 


e Mason, Sugar-Plums and Sherbes, pp. 22-25. 
"León Pinelo, Question mora, pp. 120-123, 
Y Cue y Coe, True History of Chocolate, caps. 1-5. 
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tomaban fría, especiada con chiles y coloreada con el rojizo o anaranjado 
achiote (las semillas de un árbol tropical), se europeizó. Pese a lo que se obser- 
va en la figura v.a, las calabazas se remplazaron con nuevas, costosas y airacti- 
vas tazas de cerámica, y la bebida se calentaba con azúcar y especias dulces 
como lus que se usaban en el hipocrás. Conforme el chocolate se convirtió en 
una bebida social, especialmente en España y en Halia, siguió la misma tra- 
yectoria de lo sagrado a lo secular que antes había seguido el té, al mismo 
liempo que el café. 

Como bebida, el chocolate permaneció virtualmente confinado en el 
mundo católico, incluidas las Filipinas. La historiadora Marcy Norton ha 
cuestionado la idea de que los europeos se hicieran adictos al chocolate, se- 
ñalando que primero tuvo que ser adoptado.” Sin embargo, aunque Norton 
seguramente tiene razón al afirmar que los primeros usuarios lo bebían frío, 
especiado y coloreado, como se hacía en Mesoamérica, con lo que se atre- 
vían a entrar en un mundo cuyo significado para ellos estaba inextricable- 
mente asociado a la brujería, yo dudo que los jesuitas o sus clientes siguie- 
ran aceptando tales connotaciones, a juzgar por el esfuerzo que dedicaron 
los primeros a curapreizar esta bebida. 

El licor de palma, otra bebida exótica reportada por León Pinelo en su 
Question moral, es menos conocido hoy. No obstante, este autor lo incluyó 
en su obra porque era muy importante en México entre los siglos XVI y XVE. 
Los terratenientes en el cálido estado de Colima. en la costa del Pacífico, 
importaban de Filipinas cocoteros, alambiques y trabajadores.” Estos últi- 
mos trepaban por los cocoteros e insertaban cubas para atrapar la savia, 
que se fermentaba naturalmente hasta convertirse en una bebida dulce y 
etílica. Puesto que se echaba a perder rápidamente, se destilaba para pre- 
servaria, Los alambiques, muy distintos de los islámicos, eran básicamente 
calderos invertidos que se enfriaban con agua y tenían loquillas para sacar 
el destilado, el cual se vertía sobre vino de palma caliente. Los alambiques 
probablemente eran de origen chino, ya que los chinos producían licor a 
escala comercial desde tiempos de los mongoles.?* El licor se enviaba a todo 
México central y occidental, especialmente a los florecientes estados mine- 
ros de Zacatecas y Guanajuato. Tras largos años de negociación, la produe- 
ción fue interrumpida por la Corona española a principios del siglo xvtn, 
Con todo, es probable que este tipo de alambiques siga usándose para hacer 
mezcal y tequila a partir del corazón hervido y molido del agave, lo cual 
muestra la transferencia de una técnica asiática aplicada a matecias primas 
mexicanas. 


Y Norton. Sacred Gifts, Profane Pleasures, pp. 1-12. 

Y Zizumbo-Villarreal y Colungo-García Marín, “Early Cocomu Distillation”; Chúvez, “Cabil. 
de, negociación y vino de cocos”, 

M—Huanp, Fernentañions end Fovd Science, pp. 203-231. 
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FIGURA v.a, Los europeos tuvieron dificaltades para comprender el chocolate, la exótica 
bebida del Nuevo Mierdo, que aquí preparan anos tativos con tocados de plenas. 
Las tazas de calabaza poco profundas fjícaras) en las que se bebía el chocolate se 
representan correctamente, pero estd claro que el ilustrador no había visto minca cómo 
se molan los granos de cacao en piedras de amolar calientes. Además, el palo que se 
usaba pera generar espuma era de origen esropeo. En las Américas, la 2spuma se 
creaba pasando el lígutido de 4n recipiente e otro. De Johr Ogitby, Americu 
Being the Latest, and Most Accurate Description ol the New World, jmpreso por 
elautor, Londres, 1671, p. 24), Cortesía The New York Public Library, https? 
dipitaleollections. vpLorglitems/5 10d4704 -[Sb2-4349-040-ea 18064499, 


La Nueva España, que más o menos corresponde al México actual, es el 
ejemplo mejor estudiado de la transferencia de la cocina católica a las Amé- 
ricas. Se dieron palrones de transferencia similares a lo largo de la América 
española y de la portuguesa, especialmente donde podía generarse riqueza a 
partir de la minería de plata (en Perú) o de las haciendas, particularmente 
las plantaciones de azúcar (en regiones de Brasil y el Caribe). Las principales 
diferencias se encontraban entre las zonas tropicales, donde los pueblos in- 
digenas dependían esencialmente de cocinas basadas en raíces, y en las z0- 
nas más allas y (rías, en las cuales el maíz era el alimento básico dominante. 
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La complejidad de la interacción de la cocina católica y la local se acrecenta- 
ba merced a las cocinas de otros dos grupos de migrantes: el integrado por 
pobladores del oeste de África que fueron llevados a América como esclavos 
tel grupo más amplio, comentado en el capítulo vt). y el formada por persa- 
nas de diversas regiones de Asia que llegaron en el galeón de Manila. 

Tras el descubrimiento de grandes vetas de plata a mediados del siglo 
xvL, la economía de la Nueva España alcanzó nuevos niveles de bonanza. En 
las cocinas del palacio del virrey, en las que trabajaban cocineros europeos, 
así como en los conventos, las haciendas y las casas de los propietarios fabu- 
losamente ricos de minas de plata, se preparaba cocina católica. A pesar 
del desdén que mostraban los curopeos por la cocina de Mesoamérica, el 
matrimonio mixto (entre miembros de diversas razas, religiones o grupos) y 
lá cercanía de los sirvientes hacían que las cocinas de las conquistadores 
y de los conguistados no pudieran mantenerse completamente separadas. 
En particular, la piedra de amolar indígena (el metate) entré a la cocina ca- 
tólica-criolla, y llegó a ser colocada en el suelo, junto a la estula y los hornos, 
en las vocinas del sur de Europa. Con el metate, la preparación de salsas y 
pastas de carnes, así como de nueces y especias molidas, se hizo más sencilla 
en comparación con el laborioso machacado y colado de la cocina europea. 
Las casas de las familtas adineradas tenían seis o siete metates para diferen- 
Les usos —para los chiles y las especias. y pata la came, el pescado, el pollo, 
las nueces v las frulas—, de moda que los platillos clásicos de la cocina cató- 
lica se volvieron más elaborados. 

El primer problema por solucionar era el pan y el vino. Después de toda, 
santo Tomás de Aquino había estipulado que sólo se podía usar pan de trigo 
y vino de uva durante la misa. Incluso en los lugares donde no se daban las 
uvas no podía usarse vino de moras o de granadas.?* Aunque al principio no 
había “ni harina ni vino ni ropa en esta tierra”, como se quejó un comercian- 
te en Veracniz, agregando que “la tierra carece de tanto que deberían vender 
piedras”, apenas una generación más tarde los europeos va cultivaban Ingo 
en América.” Para la década de 1560 los panaderos, que con frecuencia usa- 
ban levaduras de fermentos locales como el pulque elaborado con la savia 
del maguey, vendían las cuatro principales calidades de pan: blanco (bollos), 
blanquecino, integral y rústico (semitas). Preparaban además bizcochos (pa- 
nes secos cocidos dos veces), panes fritos (buñuelos y rosquetes), empanadas 
rellenas de pescado y pasteles de cinco kilos (probablemente hechos con 
masa leudada) rellenos de carne o blancmange. El vino y el aceite se importa- 
ban desde España, que no quería perder las ganancias de estos valiosos pro- 


% Laudan y Pllcher, “Chiles, Chocolate, and Race in New Spain”. 

Y Tomás de Aquino, Suma Theolagica, parte 3, pregunta 74, en www.newadvent.ongísunt: 
ma/4074.htm iconsultado y] 18 de agasto de 2072), 

7 Mijares, Mestizaje alimentario, p. 43. 
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ductos a manos de los agricultores de las Américas. El chorizo, la longaniza 
* la morcilla, que sobrevivían cn Iberia desde tiempos romanos, se prepara- 
ban en la Nueva España y en Goa. Los jamones curados parecían haber des- 
aparecido. La manteca siguió siendo la principal fuente de grasa, 

Aparte de la preparación de golosinas que hernos mencionado, la cocina 
calólico-criolla siguió mostrando elementos islámicos.” El cuscús, elaborado 
a partir de una receta en Arte de cocina de Martínez Motiño, se preparó al me- 
nos hasta el siglo xtx, así como un sustituto hecho con masa de maíz desmoro- 
nada semejante al tamal, A un monasterio agustino en Yuriria, Guanajuato, en 
el centro de México, se llevó una prensa para elaborar fideos delgados, y restal- 
ta que Jos fideos siguen siendo uno de los platillos favaritos hoy día. El arroz 
pilaf (una versión del cual se conoce en los Estados Unidos como arroz espa- 
ñol) y los fideos se conocían como “sopas secas”, es decir, sopas de las que se 
había evaporado toda el agua, La capirotada (la sucesora del ¿harid) gradual- 
mente perdió la carne y se convirtió en un platillo dulce para consumir en la 
Cuaresma, Aunque se consumía de iomediato, el cerdo se cocinaba en su pro- 
pia grasa, como sucedía con las carnes conservadas en prasa de los imperios 
istámicos tardíos. Algunos ingredientes indígenas también se colaron en esta 
cocina. El paro fue sustituido por guisos de pollo o perdices rostizadas, y los 
fríjales indígenas se unieron a los garbanzas, Los ácidos tomatillos y los tama- 
tes se usaron para elaborar salsas verdes parecidas a las europeas. 

Los platillos formales de la alta cocina calólico-criolla eran guisos en sal- 
sas picantes o hechas con nueces, pays, pescado conservado con vinagre (es- 
cabeche) y platillos de carne picada o molida (gígor). Según consta en el Re- 
cetario de Dominga de Guzmán, compilado alrededor de 1750, un par de 
recetas especialmente interesantes de aves estoladas se conocían como mo- 
risca o mestiza, respectivamente. La primera fue copiada de la receta de 
Martínez Motiño para la gallina morisca, El escritor especifica las especias 
como orégano, menta, perejil, alcaparras, ajo, comino y los típicamente islá- 
micos clavo, canela y pimienta negra, La segunda receta —para la mesliza— 
deja de lado las especias y las sustituve con tomates y chiles mexicanos, 

En algún punto del camino, las especiadas salsas color marrón adopta- 
ron el nombre colectivo de mole, aunque persistieron algunos otros nombres 
españoles antiguos, como el almendrado. El mole tenía múltiples resonan- 
cias en la cocina mexicana. En la lengua náhual que hablaban muchos de 
los sirvientes, moffí significa salsa; y en portugués mofío también significa 
salsa. Martínez Moliño Lenía muchas recetas con este nombre, que recuerda 
también la palabra moler, que era la técnica crucial en la preparación de es- 
tas salsas, Por tanto, “mole” era una palabra que facilitaba que la señora de 


% Laudan, "Islamic Origins": Lauclan, “Couscous. Can't-Miss Festival and Origins of Mexican 
Cutiscous”, en www.racbellaudan, com/2010M09/couscous<ani-miss-Testival-and-arigins-of-mexi- 
can-conscous. heal (consubiado el 2 de noviembre de 2012), 
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la casa o la monja se comunicara con los sirvientes que llevaban a cabo este 
lipo de labores. El mole de Puebla, a cuya habitual variedad de especias se 
agregaban el refrescante chocolate y cálidos chiles, se convirtió en uno de los 
platillos insignia de la cocina católico-crialla, 

Los españoles se debatían sobre qué hacer con la cocina indígena. Al ha- 
blar con los pueblos indígenas, el padre Bernardina de Sahagún dijo que de- 
hían comer “aquello que comen los castellanos, porque es comida buena, 
con la que fueron criados, son fuertes y puros y sabios... Ustedes serán así si 
comen su comida”. Había atros que no estaban de acuerdo con Sahagún, 
quizá temerosos de que los pueblos indígenas, que eran mayores en número 
que los españoles en proporción de casi 20 a 1 —aunque la población indige- 
na había disminuido casi 90%—, se fortalecieran demasiado si comían trigo 
y platillos de carne eurapeos. 

De hecho, los pueblos indígenas preferían el sabor de las tortillas al del 
pan de trigo. Sálo gradualmente los nobles indigenas emularon a las euro- 
peos al comer pan de trigo; fa mayor parte de la población siguió preparando 
tamales y tortillas, y cocinando los frijoles como lo hacen hoy. No contamos 
con detalles más puntuales, Parece razonable pensar que los indígenas rehi- 
drataban y molían chiles secos para preparar salsas. Una vez que se levantó 
oficialmente a los mexicas la prohibición de comer cerdo, cordero y cabra a 
finales del siglo xV1, de buen grado comieron la came de los animales euro- 
peos, agregando manteca a sus tamales y criando gallinas, que eran versio- 
nes más reducidas del pavo local, Desaparecidas las antiguas y estrictas le- 
ves sobre la sobriedad, se consumía más alcohal: pulque producida en las 
grandes haciendas de los españoles o de los criollos en zonas áridas cercanas 
a la Ciudad de Méxicu, licor de palma y alcohol de caña (cltingeririto), el cual 
era barato debido a lo sencillo de su producción.” 

A mediados del siglo xvt, la Nueva España (con el resto de la América 
hispana) tenía una cocina de varios estratos. Los de ascendencia española, o 
al menos aquellos con suficiente dinero, consumían alta cocina católico-crio- 
lla en ta que la mavoría de los ingredientes provenían de animales y plantas 
traídos desde Europa y quizá, en algunos casos, como el del arroz de grano 
largo, de Asia o África. Los pueblos indígenas consumían su propia cocina 
mesoamericana, muchos de cuyos ingredientes provenían de plantas locales, 
así como animales y plantas traídas de Europa, África y Asia. Los cocoteros 
viajaron a través del Arlántico desde las islas de Cabo Verde y por el Pacífico 
desde las Filipinas. Los frijoles de carita y el arroz habrían llegado de Espa- 
ña, las Filipinas y el oeste de África. 


% Citado en Burkhart. Shippery Earth, p. 166. 

2 Lockhanrt, Los nahuas, p. 278. 

MAN, Tarlor, Drinkise, pp. 34-40; Carcuera de Manera, Del amor al senor, Parte 3; Lozano 
Arrendares, Cihingririto vindicado. 
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En 1972 Allred Crosby describió la transferencia de plantas, animales, 
pueblos, cultura y enfermedades contagiosas entre el Viejo y el Nuevo Mun- 
dos, y la llamó intercambio colombino. Posteriormente, muchos académicos 
han identificado esta transferencia como uno de los eventos más importan- 
tes en la historia de la comida. También en este punto es importante desen- 
vedar los diversos significados de la historia de la comida. La transferencia 
de plantas y animales sin duda hizo que nuevas materias primas estuvieran 
disponibles tanto en el Nuevo como en el Viejo Mundo. En los trópicos del 
Viejo Mundo, el maiz y la yuca se convirtieron en importantes fuentes calóri- 
cas. En las Zonas templadas, los lrijoles se incluyeron rápidamente en ej re- 
pertorio. El maíz y, más tarde, las papas se introdujeron camo alimento para 
los pobres que no podían pagar otra cosa. Los chiles erau una fuente remable 
de picante para el Mediterráneo, tos Balcanes, Hungria, la India, el sudeste de 
Asia, el oeste de África y China, Los tomates estaban ya firmemente afianza- 
dos como uno de los vegetales favoritos de Eurapa. Y al Nuevo Mundo lega- 
ron el trigo, los cítricos, el ganado, las ovejas, las cabras y los cerdos, por 
mencionar sólo las aportaciones más obvias. 

Este imercambio de materias primas no debe cegarnos al hecho de que 
todas debían procesarse para ser transformadas en comida. Las tecnologías 
de procesamiento y cocinado de Europa y Asia Íueron transferidas al mavo- 
reo al Nuevo Mundo, mientras que prácticamente no hubo tecnologías de 
procesamiento que viajaran al Vieja Mundo. Existen varias posibles razones 
para esto; fa actitud hacia los conquistados en América; el hecho de que, sal- 
vo el séquito del virrey, pocos europeos regresaban a su lugar de origen des- 
de las Américas y de que los cocineros nativos de América no viajaban a Eu- 
ropa o Asia, y, en fín, la percepción de que la sencilla piedra de amoiar, la 
alfarería y los hogares en el suelo eran más apropiados para los campesinos 
que para los cocineros de las casas de la nohleza, quienes para entonces va 
comahan con málinos hidráulicos, ollas de hierro y estufas altas, La gran 
excepción era la molienda del cacao para el chocolate que se hacía en la sen- 
cilla piedra de amotar, lo cual no era fácil de hacer en un molina rotatorio 
porque se formaban grumos. En cualquier caso, esta pieza no ganó populari- 
dad en otros usos que no fueran la molienda del chocolate. 

En la medida en que no se dio el intercambio culinario, las lecciones ab- 
tenidas de la larga experiencia de Mesoamérica can el maíz y los <hiles nun- 
ca lograron asimilarse del otro lado del Atíántico. Como hemos visto, el acto 
de cocinar trac consigo cambios culinarios, gastronómicos y nutricionales 
en los alimentos. En el vaso del procesamiento del maíz, tratarlo ton un al- 
calino fun proceso conocido como nixtamalización) produce un alrecho es- 
ponjoso que puede molerse húmedo para crear una masa que puede conver 
tirse en panes planos, suaves y Hexibles (cambie culinario). Estos panes 
tienen una fragancia que resul la de inmediato agradable para muchas perso- 
nas (cambio gastronómico), Á su vez, el proceso libera nutrientes que dan 
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mejor resultado en aquellos que viven alimentándose mayormente de maíz 
(cambia nutricional). En el siglo x1x y a principios del xx, los italianos po: 
bres y los americanos del sur que ño nistamalizaban el maíz padecían horri- 
blemente la enfermedad de deficiencia nutricional conocida como pelagra, 
mientras los mexicanos, que sí lo nixtamalizaban, salían ¡lesos 2 

Del mismo modo, mucho de lo que se había aprendido sobre los chiles 
fue ignorado. En la gran mayoría de los países (con excepción quizá de los 
países en África del Norte), los chiles secos no se rehidrataban ni se picaban 
para producir una salsa espesa. Como resultado de ello, el color, la textura y 
los sabores frutales que podían aportar los chiles a los platillos no eran apre- 
ciados. Y como no se consemían en grandes cantidades en forma de salsas, 
los chiles no aportaban mucha vitamina € a la dieta. 

Otras plantas fueron transferidas sin la tecnología que las acompañaba. 
Las papas se adoptaron lentamente y de mala gana (capítulo vu), y sin em- 
plear el método andino de conservación. Las hojas de cactus que crecen 
libremente alrededor del Mediterráneo casi nunca se consumen como verdu- 
ras. Los agaves no se explotan para extraer la savia 60 el corazón. Los lomali- 
llos siguen siendo prácticamente desconocidos, Con la excepción de los lo- 
males, que fueron adoptados tardíamente y se volvieron importantes a 
finales del sigla xIx, cuando el enlatado los hizo disponibles durante todo el 
año como salsas, las cocinas del Medilerráneo seguían usando vegetales in- 
traducidos durante la Antigúedad clásica y por el islam. La transferencia al 
Viejo Mundo de las cocinas de Mesoamérica, los Andes y los trópicos ameri- 
canos fue restringida, dispareja y tardía, y hasta el día de hov sigue siendo 
radicalmente incompleta. En realidad, esto era típico de los intereambios 
culinarios. En el caso de las cocinas budistas, la transferencia se dio prínci- 
palmente de la India a China: y en el caso de las cocinas istámicas, la transfe- 
rencia se dio del Medio Oriente a Europa y de ahi a las Américas. El islam 
nunca adoptó, por ejemplo, la gran variedad de carnes y pescados curados 
que podían encontrarse en la cocina de la cristiandad. De ahí que, desde una 
perspectiva culinaria (y no desde las perspectivas hiolágicas o ecológicas), 
no hubo niagún intercambio colombino; lo que hubo en cambio fue otra 
transforencia culinaria primordialmente unilateral.“ 

Entre las décadas de 1530 y 1540 la cocina católica Horeciá tanta en Eu- 
ropa como en las Américas, según lo demuestran tres eventos. En Inglaterra. 
lo primero que hizo Enrique VEN cuando adoptó Hampton Court camo su 
residencia en 1529 fue agrandar las cocinas construidas con ladrillos sólidos 
(figura 4.9). Las cocinas ocupaban más de 3300 metros cuadrados (como 


MiWarman, Cors and Capitalisar. para Áltica, véase McCann. Maíze and Grace. 

FM Crosby, Columbian Exchange. Para ejemplos de los muchos historiadores que consideran 
el intercambio colomhino un pinto de inflexión en la historia de la comida, véuse, par ejemplo, 
Kiple, Movable Fensr, cop. 12; Standape, Edible History of Hamanity, cap. 7. 
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punto de comparación diremos que el área total de la Casa Blanca es de 5000 
metros cuadrados), y daban servicio a entre 800 y 1200 personas. Fuera del 
palacio se encontraban las trascocinas para desplurnar gallinas y desollar co- 
nejos, una bodega de leña y una panadería con múltiples hornos que conver- 
tían cisriamente alrededor de 250 kilogramos de harina integral en pan para 
los plebevos y 100 kilogramos de harina en pan blanco para los nobles. 

Estas cocinas también producían los banquetes reales, que, sumados a 
las coronaciones y las ceremonias de entrada de los gobernantes a sus ciuda- 
des, eran los grandes eventos del siglo xv1 por ser incluso mucho más elabo- 
rados que las comidas diarias de la casa real. Con base en nuestros estándares 
actuales, cran excesivamente costosos, pero satisfacian los imperativos de la 
magnificencia real y la generosa distribución de los restos. Los platillos se 
servían en grandiosas ceremonias diseñadas para demostrar que el palacio 
del gobernante era el pináculo del ordena natural, aprebado por Dios, Y en 
cada una de las etapas del suceso se emulaban las partes de la misa. 

Algunos de los banquetes más esplendidos eran los que se servían en el 
Sacro Imperio Romano. Carlos Y, el suero emperador romano, nació en Gan- 
te, en el opuleno ducado de Borgoña. Cuando partió para España, llevó con- 
sigo los ceremoniales de la corte borgoñesa y, podemos suponer, a sus cocine- 
ros * Cada uno de los detalles de estos banquetes ohiciales se planeaba 
cuidadosamente. En Banchetti, compositioni dí vivande el apparecchio genera- 
le (1549), el noble italiano Cristoforo di Messisbugo ofrece un inventario de la 
parafernalia requerida, más de 300 recetas modernizadas al punto de estar al 
día y ejemplos de 14 banquetes reales para una variedad de celebraciones. En 
1533, Carlos Y confirió a Cristoloro di Messisbugo el título de conde palatino, 
uno de los más altos honores de la época, por sus servicios como intendente 
de los duques de Este en Ferrara. 

Un banquete de estilo típicamente borgoñés comenzaba con una entrada 
procesional semejante a la de los prelados al entrar en la iglesia para la misa. 
Así como el emperador bizantino se había reclinado en memoria de la Última 
Cena, la comida del rev evocaba las misas. El monarca se sentaba con fre- 
cuencia solo en una mesa alta, cubierta con un mantel similar al del altar de la 
iglesia, situada en el angosto extremo de una habitación larga. El pan y el vino 
estaban en la mesa, y los cuchillos se acomodaban en forma de cruz. Los no- 
bles que servían al rev besaban los recipientes y elevaban la copa una vez ser 
vida, como en la misa, donde también se besaban los recipientes y se elevaba 
el cáliz con el vino consagrado. Las manos se lavaban ritualmente conforme 
se destapaban los platillos para su inspección. La servilleta la entregaba uno 
de los cortesanos más poderosos del reino. El prelado presente de mayor ran- 
go bendecía la comida y el copero hacía una genuflexión cada vez que le ser- 


MH Wihcaton, Sevoring the Pase, cap. 4; Strong. Feast, pp. 203-208: Kamen, Spaits Road ra 
Empire, p. 78. 
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FIGURA 4.9. Las bien conservadas cocinas de Hampron Court en inglaterra ofrecen 
una idea de la escala institucional de la cocina de la corte desde los primeros imperios 
hasta el siglo xyut. Los alimentos que Hegaban a las puertas eran revisados por el 
personal de seguridad (1-4). Los aduuinistradores de alto rango de la cocina contaban 
con tata serie de oficinas (5-15). Para evitar el derroche y los robos, fos oficiales 
reportaban diariamente el uxo de suministros. Se esaban habiraciones especiales para 
almacenar carne salada, carne cruda y pescado, así como para preparar salsas [rías 
(la mostaza era la más importante), golosinas, pasteles, pays y tartas (17-337. Las 
sirvientes y los cortesanos menores, los nobles y la familia real tenian dreas separadas 
de cocina y consumo de alimentos, con espacio pare las vajillas y los tensilios, así 
como pare la limpieza (33-58). Las zonas de cocina estaban equipadas con una serte 
de fuegos abiertos y calderos que, cuando estaban llenos, tenian que moverse con una 
grúa, ya que llegaban a pesur hasta media tonelada. El comedor principal podía recibir 
al mismo Hempo hasta 350 personas. Dibujo original extraído de Peter Breurs, All Uhe 
Kings Cooks: The Tudor Kitchens of King Henry VIO al Hampton Court Palace, 
Sowvenir Press, Londres, 1999, pp. 10-11. Cortesía de Peter Brears. 


vía vino al rey, También en imitación de la Eucaristía, ta cena terminaba con 
obleas e hipocrás. Algunas confituras especiadas facilitaban la digestión. 

En la Nueva España en 3538, 17 años después de la Conquista, Hernán 
Conés y el virrey español ofrecieron una fiesta de tres días en la plaza principal 
de lá Ciudad de México, construida encima de los antiguos templos mexicas. 
Al tercer día se sirvió el banquete. Se ofrecieron golosinas hechas con maza- 
pán, figuras de azúcar y pasta de fécula de maíz, cítricos cristalizados, al- 
mendras, caramelos y frutas, tado ello acompañado de aguamiel, vino espe- 
ciado y chocolate. Siguieron a esto cabritos y jamones rostizados, pays de 
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codorniz, aves de corral y palomas rellenas, blancirange, escabeche de pollo, 
perdices y codornices, empanadas de pescado, aves y carne de caza, así como 
carnero, res, cerdo, nabos, coles y parbanzos hervidos. Conejos vivos sallan 
dando saltos de algunas de las enormes empanadas, de otras salían volando 
aves. Al nal se servían acejtunas, quesos y cardos comestibles, Aparte del 
chocolate, no quedaba nada de lo que fueran los banquetes que Moctezuma 
le había ofrecido a Cortés. 


GECGRAFÍA CULIXARIA GLOBAL ALREDEDOR DE 1650 


Cuando el laureado escritor y premio Nobel mexicano Octavio Paz llegó a 
Nueva Delhi para ocupar el puesto de embajador ante la India, preguntó si el 
mole "es una ingeniosa versión mexicana del curry, e el curry hindú [Indio] 
es una adaptación de la salsa mexicana”. ¿Cámo podía explicarse está apa- 
rente coincidencia en la "geografía gastronómica global”? La respuesta que 
prapango se encuentra en la cadena interconectada de cocinas teocráticas o 
tradicionales creadas en 1650 entre 10 y 15" al norte. En el núcleo de este 
traslape estaban las mismas regiones que conformaban la cadena de cocinas 
imperiales antiguas con base de trigo en el año 200 d.C. Ahara se extendían 
más lejos: la cocina budista en Japón; una cocina confuciano-laoísta-budisla 
en el Imperio chino de los Ming: un conjunto de cocinas budistas, hindúes, 
islámicas y cristianas en los reinos del sudeste de Asia; principalmente coci- 
nas hindúes en los reinos del sur de la India; cocinas islámicas en los impe- 
rios mogol, safávida y otomano, y cocinas católicas de influencia islámica en 
Europa y los imperios español y portugués de ullramar. En conjunto, estas 
áreas sumaban alrededor de 70% de la población mundial, que entonces 
constaba de más de 500 millones de personas. Aunque ahora se alimentaba 
a muchas más personas, no se habían hecho grandes innovaciones en el 
aprovisionamiento de las ciudades y los ejércitos. 

Durante un milenio y medio, las cocinas tradicionales se crearon reconfi- 
gurando las cocinas antiguas y evolucionaron en una serie de interacciones 
marcadas por la emulación, el repudio, la cooptación y el rechazo de las filo- 
sofías culinarias, los cocineros, las técnicas, los platillos, los ingredientes y 
las materias primas de otros ámbitos. Los océanos Atlántico y Pacifico se 
sumaron a la Ruta de la Seda y a la ruta integrada por el Mar de China, el 
océano Índico y el mar Mediterráneo para formar los principales corredores 
por los que Muían el comercio y el intercambio. Sólo Australasia y las islas 
del Pacífico permanecían relativamente aisladas. 

El trigo siguió en la cúspide de la jerarquía de los granos, ahora acompa- 
ñado por el arroz, mientras que los granos menores y los tubérculos seguían 


1 Bavlx, Brrih 0f He Modern World, Intreducción. 
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siendo rejegados como alimento para los pobres y los marginados. Haciendo 
un cálculo apresurada, diría que 10% de la pablación mundial consumía alta 
cocina (quizá un total aproximado de 35 millones de personas), mientras 
que 80% [alrededor de 300 millones) trabajaba la tierra y consumía cocinas 
humildes, Aungue aún existían las cocinas nómadas, éstas ya no tenían efer- 
tos importantes en las cocinas de los pueblos sedentarios. Como había ocu- 
rrido en periodos previos, a la expansión de las cocinas de trigo y arroz no 
siguió un proceso estable de homogencización. Las cocinas se volvieron más 
(no menos) variadas como resultado de la experimentación con nuevas téc- 
nicas y platillos, las diferencias en los ingredientes disponibles y la dispari- 
dad en las transferencias. 

Los cambios mecánicos, termales, químicos y bioquímicos en los procesa- 
mientos y la preparación de los alimentos significaron un incremento y no 
trajeron aparejada una revolución, como la uclvenida entre 200 a.C. y 200 d.C. 
La mayor innovación en el procesamiento mecánico fue el molino de barras 
ventical, El procesamiento químico que vio MNorecer el relinamiento del azúcar 
mejoró la destilación, la manipulación de los frijoles de soya y el trigo para 
producir tofu y gluten, así como el dominio de la conservación de peces grasos 
de mar. Parece que fue poco lo que surgió en lo que iespecta a procesamiento 
bioquímico a en lo referente a cambios de temperatura, salvo par la extrac- 
ción y la conservación del hielo y la gradual introducción de utensilios de coci- 
na hechos con hierro, aunque esta parte de la historia sigue siendo poco clara. 

Respecto al acto de cocinas; la mayoría de los platillos y las salsus de car- 
ne ño cambiaron drásticamente sino que evolucionaron. Las gelatinas y los 
pays de las cocinas cristianas eran novedosos, En las cocinas islámica y cris- 
líana, las salsas sepuían siendo básicamente purés, aunque ahora se aprega- 
ban huevos para espesar las salsas de la cocina cristiana. Los nuevos platillos 
de granos incluían arroz pilaf en el islam, y obleas y quizá masas para freir 
en el mundo cristiano, asi como las primeras muestras de alga parecido a los 
pasteles actuales. El azúcar se usaba como medicina, como especia en los 
platillos salados y came auxiliar espiritual (además de usarse para hacer es- 
culturas); su manipulación era una de las más innovadoras ramas de la coci- 
na. Las golosinas de azúcar y granos, los productos lácteos o las frutas, se- 
gún la cocina de la que se tratara, eran muy preciados. así come lo eran 
también las bebidas frutales azucaradas hechas principalmente para los reli- 
giosas y las mujeres. El té, el calé y el chocolate, asociados con el budismo, 
el islam y el cristianismo, respectivamente, se trasladaron del entorno reli- 
gioso al secular, ofreciendo nuevas oportunidades para socializar. Aunque 
los lugares públicos para el consumo de alimentos del islam y el cristianismo 
eran limitados y estaban dirigidos especialmente a los pobres de las ciuda- 
des, en Asia oriental los restaurantes ya estaban bien establecidos, 

Hoy día, las eslabones de la cadena de cocinas tradicionales han sido 
oscurecidos por ulteriores desarrollos, En Europa. por ejemplo, los platillos 


EL CRISTIANISMO TRANSFORMA LAS COCINAS DE EUROPA Y LAS AMÉRICAS 273 


derivados o parecidos a los de la cocina islámica han desaparecido en gran 
medida. Sólo aparecen ocasionalmente en las nueces, el ajo, las hierbas y las 
especias molidas, y en el pan tostado (picada) que se usa para espesar salsas 
en Cataluña; en la miga de pan hecha puré y cocinada en leche (salsa de pan? 
y la menta picada, el azúcar y e) vinagre (salsa de menta) en Inglaterra; y en 
las salsas de hierbas, aceile y vinagre de Italia. 

En el siglo xvt, cuando Carlos Y y Cortés se daban sendos banquetes, no 
había razón para pensar que esta cadena de cocinas tradicionales no persis- 
tiría dvrante siglos. Emonces, alrededor del año 1650, comenzaron a asomar 
las primeras señales de cocinas diferentes y modernas en una ¿ona que hasla 
entonces había permanecido aislada: el norocste de Europa. Según afirmo 
en el capltulo v1, las transformaciones se precipitaron en esa época debido a 
las nuevas ideas acerca de la vinculación entre la comida y el mundo naturai, 
entre la comida y lo divino y entre la comida y la economía política que 
adoptaron los médicos quimicos. los protestantes y quienes buscaban una 
alternativa a la realeza divina y al principio jerárquico, 


VI. PRELUDIO A LAS COCINAS MODERNAS: 
EUROPA DEL NORTE, 1650-1800 


LOS IMSTORIABORES culinarios están de acuerdo en que la alta cocina francesa 
cambió drásticamente a mediados del siglo xvn. Uno de los primeros signos 
de este cambio, como señalan muchos académicos, fue la publicación en 
1651 de Le Cuisinier frangois de Pierre Francois La Varenne, y las muchas 
traducciones e imitaciones que le siguieron.! También coinciden en que hubo 
dos factores que fueron fundamentales para el cambio: la desaparición de 
las especias y el azúcar de los platillos salados y el surgimiento de una nueva 
gama de salsas hechas con base en grasas, muchas de ellas espesadas con 
harina. Mi propuesta es que esto ao fue solamente up asunto francés, Fue 
parte del remplazo de las cocinas tradicionales católicas por las cocinas occi- 
dentales de Europa. Cama ocurrió en las revoluciones culinarias anteriores, 
la cocina occidental moderna Tue consecuencia de una nueva filosofía culi- 
naria derivada de nuevas ideas sobre química, teología y ieoría política en 
los siglos xv1 y xv11. Los químicos y los filósofos naturalistas abandonaron el 
cosmos culinario, los cuatro elementos y la teoría de las correspondencias, y 
propusieron una mueva teoría sobre la nutrición y la digestión. Los protes- 
tantes echaron por la borda el principio de una cocina ascética como forma 
de crecimiento espiritual, arguyendo en su lugar que todos los creyentes le- 
nfan el mismo acceso a lo divino sin importar qué comieran. Los teóricos de 
la política retaron a las monarquías y sus alias cocinas, y propusieron alter 
nativas republicanas, liberales y nacionales. 

Remplazar una cocina par otra no es cosa fácil, así que no sorprende que 
los franceses, los holandeses y los ingleses abandonaran diferentes aspectos 
de la cocina católica. En Francia, la monarquía y la aristocracia cambiaron 
la Jorma de cocinar y los platillos a la duz de una nueva teoría sobre el modo 
de nutrirse y de digerir. De esta forma crearon la alta cocina francesa, ta cual 
desplazó a la cocina católica como la alta cocina paneuropea de 1650 en ade- 


Wheulen, en Savoring the Posí, cap. 6, describe la transición como el comienzo de las cenas 
Tomates, en comparación con la Alosofta racionalista de Descartes v la formalización de las te- 
lus de arquitectura: Elandrin, en Chrenique de Platine, caps. 4, 5 y 6, sugiere que la nueva teoría 
médico es responsable del incremento en la dieta de vegerales verdes, mantequilla y vino frio; 
Fink, en Les fiaisows savonremnses, discute cambios en la estélica y la elevación de la cena a una 
farma de arte, Peterson. en Acgteired Taste, cap. 10, remonta el canibio en cuestión a la recupera- 
cián renacentista de tradiciones grecorromanas; Mennell, en Al? Marners of Food, lo atribuve a 
la tradición conesana Irancesu en Francia; y Albola, en Cooking in Enurape, y Pinkard, en Revolt 
tión 11 Thste, Parte 2, lo atribuyen a la combinación de distintos factores 
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lante. En la República neerlandesa, la burguesía conservó muchos platillos 
católicos pero los incorporá a una cocina republicana intermedia, que can- 
sislía en comida abundante y decente cocinada en casa para la mayoría de la 
publación. En Inglaterra, la aristocracia consumía la nueva cocina francesa. 
Por el contrario, la burguesía territorial (el sector formado por la nobleza 
rural y los terratenientes plebevos) la rechazó en favor de una cocina basada 
en carne y pan, descrita con optimismo como la cocina nacional. Estas tres 
primeras versiones de la cocina occidental moderna, además de iolroducir 
nuevas salsas y de crear una separación entre lo dulce y lo ácido, pusieron 
énfasis en la carne y el pan, y experimentaron con grasas, harinas y combi- 
naciones líquidas en las salsas y los platillos dulces. La alta cocina francesa 
se expandió entre las élites casi hasta finales del siglo xx. 

Con todo, fueron las cocinas imermedias las que aportaron la mayor in- 
novación del periodo mederno, Y son intermedias no en cuanto mediocres 
sino en el sentido de que fungen como puente entre la alta cocina y la cocina 
humilde. Ricas en grasas, azúcar e ingredientes exóticos, con variadas salsas 
y postres, y consumidas con utensilios especiales y en habitaciones destina- 
das a la comida, las cocinas intermedias se hicieron disponibles para una 
creciente porción de la población en los siglos siguientes. Los cambios en la 
teoría política y mutricional subravaron la disminución de las diferencias 
ente la alta cocina y la cocina humilde. A medida que un mayor número de 
naciones fueron adoptando la idea de los holandeses y de los ingleses de no 
adjudicar la legitimidad del gobernante a los derechos hereditarios o divi- 
nos, sino a alguna forma de consentimiento o expresión de la voluntad del 
pueblo, se volvió cada vez más dilicil negar a todos las ciudadanos el derecho 
a disfrutar el mismo tipo de comida. En Occidente, la aparición de las coci- 
nas intermedias se dio paralelamente a la extensión del voto, Reforzando 
este hecho, la teoría nutricional abandonó la idea de que la cocina determi- 
naba y reflejaba el rango social, y se favoreció el concepto de una sola cocina 
apropiada para toda clase de personas. 

El crecimiento de las cocinas intermedias es lo que los nutriólogos lla- 
man la "iransición nutricional”, el paso secuencial y global de las dietas com- 
puestas primordialmente con granos a dietas altas en azúcar, aceites y carne. A 
Los nutricionistas se han mostrado preocupados en este sentido ya que, si 
bien lá transición nutricional aumentó la seguridad alimentaria, también tra- 
jo consigo una mayor incidencia de embolias, ataques cardiacos, obesidad y 
diabetes, y, con ellos, un aumento en los costos que estos padecimientos im- 
plican para la sociedad. Ahora bien, reducir el tema de las cocinas imerme- 
días a un asunto de nutrición es perder de vista su importancia. Aunque los 
problemas de las enfermedades de muchos no deben ser ignorados, sin duda 
son menos abominables que las enfermedades de la pobreza. Y la mejora en 


2 Popkin, “Nutrition Transition” 
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el estatus social, político y económico de los más pobres, inextricablemente 
vinculada al aumento de posibilidades abiertas por las cocinas intermedias, así 
como a lo apetitoso de éstas, es un final gralo a milenios de inequidad expresa- 
da vivamente por las discriminaciones culinarias. Nada proclama la igualdad 
como el acto de fomer lo mismo que otras personas. Nada demuestra la indu- 
pendencia más que la posibilidad de ser capaz de elegír lo que se come. 

Brindar a todos la misma cocina significó una disminución en el costo 
de los alimentos, También redujo los precios la industrialización del proce- 
samiento de alimentos a finales del siglo xIx, el más importante de los cam- 
bios en la actividad de cocinar y procesar desde el dominio de los granos. 
A esta también contribuyeron transportes más baratos y una agricultura 
más eficiente, ambos relacionados con los crecientes vínculos comerciales 
que se formaron a medida que la agricultura se hiza más especializada por 
región y los granos comenzaron a moverse mundialmente, La urbanización 
facilitó la distribución de los componentes de la cocina moderna, y con ello 
las cocinas urbanas mejoraron más aprisa que las rurales, Así, el crecimiento 
de las cocinas modernas, que va de la mano de la expansión de los estados- 
nación modernos, de vinculos globales más fuertes que nunca, y de la indus- 
trialización y rbanización, es una parte integral de esta era, 

El significado de modernidad se ha debatida dusde el siglo xv. La dis- 
cusión actual tomó lorma entre las décadas de 1950 y 1960 gracias a sociólo- 
gos como $. N. Eisenstadi, quien afirmaba que la modernidad se relería a la 
entronización de la familia nuclear —en desdoro de la familia extendida—, 
al munde urbanizado, a la industrialización, a tos derechos políticos indivi- 
duales y al declive de la mentalidad religinsa. A partir de la década de 1980, 
aunque cada aspecto de la leoría de la modernización ha sido debatido, ha 
prosperado un acuerdo generafizado en que el mundo contemporáneo difie- 
re del mundo de hace 400 años. Para efectos de este trabajo, lo importante es 
analizar el surgimiento de las cocinas intermedias modernas sin suponer 
que aparecieron siempre de la misma manera. Por tanto, acepto gustosa la 
amplia definición ofrecida par el historiador Chris Bavlw, para quien la mo- 
demización es tanto un proceso en el cual quienes aspiran a ser modernos 
toman prestado y emulan a quienes consideran modernos, como un periodo 
en el cual están vinculados los estados-nación centralizados, el aumento en 
el comercio mundial y en los vínculos inteleciuales, la indusirialización y la 
vida urhana.* 

Hasta este punto del libro ha sido posible, sí bien de manera algo sim- 
plista, estructurar los capítulos de acuerdo con la distinción entre la alta co- 
cina y la cocina humilde de los grandes imperios. La historia se vuelve más 
compleja de aqui en adelante con el crecimiento de los estadaos-nación que 
devienen imperios y con la simultánea expansión de las cocinas modernas y 


5 Bayly, Birrh of he Modern Werld, pp. 9-12. 
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la construcción de variantes nacionales distintivas. En este capítulo observa- 
renos, en primer término, los orígenes de la filosofía culinaria occidental 
moderna; en segundo, la cocina francesa como alta cocina de Europa, suce- 
sora de la alta cocina católica; en tervero, la cocina neerlandesa burguesa 
¿omo alternativa a la cocina francesa; en cuarto, la cocina inglesa de la bun- 
guesía lerritorial como rafz de las cocinas anglo; en quinto, las diferentes 
cocinas humildes de Europa y las Américas; y, finalmente, la geografía culi- 
haria mundial en 1840. 


LS ORÍGENES DE 1,4 FILOSOFÍA CULINARIA OCCIDENTAL. 
MODERNA 


En la década de 1530, Lutero, Calvino y otros rompieron lazos con la Iglesia 
católica. En un país tras btro, los gobernantes se resistieron a los esfuerzos 
de los emperadores Habsburgo, Carlos Y y Felipe 11 de España, por asegu- 
rarse que Europa siguiera siendo católica y parte «del Sacro Imperio Roma- 
no, En Inglaterra, Enrique VI se dectaró a la cabeza de una iglesia nacional 
en 1534, En la Unión de Países Bajos, los lidetes optaron por un calvinismo 
sobrio y en 1581 declararon su independencia de España, dando paso a lar- 
gos años de guerra. En Francia, los protestantes y los católicos pelearon 
acremente hasta que el calvinista Enrique IV se convirtió al catolicismo y 
ascendió al trono, estableciendo desde entonces cierto grado de tolerancia. 
Los muchos y pequeños estados germanos que habían elegido el pratestan- 
tistno, ayudados por la unión entre Dinamarca, Noruega y Suecia, lucharon 
contra el Sacro Imperio Romano y sus aliados en la devastadora Guerra de 
los Treinta Años. entre 1618 y 1648, Los relugiados de estos confliciós, tanto 
católicos como protestantes, huyeron a diferentes países y continentes, En 
1648 se firmaron los tratados conocidos colectivamente como la Paz de 
Westlalia, Fue durante estos terbulentos años cuando los filósafos y los líde- 
res religiosos y políticos, as! como los científicos, especialmente en Francia, 
Inglaterra y los Países Bajos, postulazon ciertas ideas en las cuales se basa la 
primera filosoffa culinaria moderna. 

Comenzando con el lugar de la comida en las relaciones entre lo humano 
y lo divino, los líderes protestantes rechazaron cuatro aspectos de la filosofía 
o la práctica culinaria católica. Primero, cambiaron gradualmente el ayuno 
de ser un asunto rutinario a un acto deliberado de devoción.? Lutero, por 
ejemplo, afirmaba que “nuestro Señor no juzga lo que comemos, bebemos o 
cómo nos vestimos; eslos asuntos no son más que ceremonias Y cosas 
insignificantes”.5 Los platillos de ayuno disminuyeron y aparecieron cada 


* Albala, “Idealogy of Fasting”; 
3 Luther, Fable Falk, eds. Haeli 
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vez con menor frecuencia en la mesa. Los peces de estanque, por ejemplo, 
dejaron de servirse conforme las estanques de las monasterios fueron aban- 
donados o se convirtieron en lagos ornamentales en manos de sus huevos 
dueños legos.* Las salsas de leche de almendra desaparecieron del menú. 
Las delicadas obleas cocidas entre dos planchas de hierro se secularizaron y 
ahora se mordisqueaban en cualquier momento o, si se hacían con masa leu- 
dada, se comían en farma de waffles.? 

Segundo, de acuerdo con los argumentos de académicos como Thomas 
Cramer en Of the Estíng and Drinking (1551), y Nicholas Ridlev en Reasons 
Why the Lords Board should be after the Form of a Table, una comida comu- 
nal alrededor de una mesa remplazó la misa ceremonial celebrada por sacer- 
dotes ante el altar. El banquete imperial que replicaba la misa no tenía cabi- 
da en el protestantismo. En su lugar, las protestantes preferían las comidas 
familiares precedidas por la acción de gracias, las cuales se remontaban a las 
primeras comidas cristianas descritas en el capítulo Y come expresión de ar 
monía social y religiosa. 

Tercero, cuando las casas religiosas desaparecieron, la caridad que ofre- 
clan a los pobres desapareció con ellas para ser parcialmente remplazada 
por la generosidad de la nobleza y la atistocracia y, más larde, por las contri- 
buciones del Estado. Cuarto, los protestantes propusieron una nueva icoría 
del cosmos culinario para remplazar la teoría de la Antigiicdad elásica, que para 
entonces estaba firmemente asociada con el catolicismo, tema al que volveré 
cuando hablemos de la comida, el cuerpo y el medio ambiente. 

Con respecto al papel de la cocina en la vida política, el republicanismo 
y el liberalismo, teorías que habrían de tener una larga e imbricada historia, 
fueron propuestos como alternativas a la monarquía y el poder heredado. El 
repoblicanismo, generalmente considerada posible sólo en estados peque- 
ños, particularmente en ciudades-Estado, dependía de que el gobierno estu- 
viera en manos de un pequeño grupo de funcionarios. Las consecuencias 
culinarias más importantes de esta doctrina se dieron a partir del énlasis 
que se puso en el siglo XvHl, como ocurrió en la Roma republicana, en la 
necesidad de remplazar los valores aristocráticos de magnificencia y exhibi- 
ción por virtades cívicas, incluidas la fragalidad y. para las mujeres, la do- 
mesticidad. En particular, los republicanos, al igual que los protestantes, 
erelan que el cimiento del Estado se encontraba no en el banquete aristo- 
erático sino en la comida familiar, en la que los niños absorbían nutrimento 
fisico y moral. Estas creencias fueron particularmente importantes en la 
República neerlandesa, en la América colonial y en los primeros años de los 
Estados Unidos. 


* Bérard, “Consommation du poisson”. Ana se consumían peces de agua dulce tales como la 
mucha, la anguila, el rutilo y la carpa, 
7 Moor, "Wadler”, 
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El liberalismo, una doctrina más nueva promulgada por John Locke 
(y que además contaba con un historial camaleónico), aseveraba que el Esta- 
do derivaba su legitimidad de un imaginario contrato social del pasado de 
acuerdo con el cual los súbditos aceptaban ser gabernados a cambio del es- 
tablecimiento del orden, Mediante el énfasis en los derechos de los ciudada- 
nos y la importancia de la propiedad, los liberales tendían, camo los republi- 
canos, a oponerse a la aristocracia y a las formas de comida de este grupo. 
En su lugar defendían un Estado basado en propietarios curales y, al menos 
en algunas versiones, en la producción de bienes públicos ea manos de los 
intereses privados. En los siglos xvm y xix el republicanismo y el liberalismo 
encajaron en el creciente nacionalismo que comenzá a emerger después de la 
Paz de Westlalia y se reforzó gracias a la independencia de las colonias euro- 
peas en América. El nacionalismo, al menos en Occidente, comenzó a 280- 
ciarse con la democracia y con la espectativa de que a todos los ciudadanos 
los fuese reconocido el derecho al mismo tipo de cocina. La nación habitada 
por los individuos gradualmente remplazaría al estatus y el rango como el 
principal determinante de la cocina que cada uno consumía. 

Finalmente, las nuevas y radicales creencias sobre la camida y el mundo 
natural, incluido el cuerpo humano, se impusieron tras cinco milenos du- 
rame los cuales dominaron las teorías sobre el cosmos culinario dirigido por 
el fuego del sol, por cuatro de los cinco elementos y humores básicos, y por las 
correspondencias entre los diferentes aspectos del mundo natural. La prime- 
ra etapa fue una teoría alternativa del cosmos culinario basada en la lermen- 
tación, no así en el calor ni en el fuego, y sobre los tres principios en lugar de 
los cuatro elementos. Las consecuencias culinarias de la teoría fueron nue- 
vas maneras de hacer salsas, un renovado respeto por los vegetales como 
alimentos saludables, una lógica que favorecía los alimentos y las bebiclas li- 
geras, y el fin de las muy arraigadas creencias según las cuales los alimentos 
frios eran peligrosos. Aunque los cambios culinarios persisticran, las teorias 
en las que éstos se lundaban tuvieron una vida bastante breve. En el siglo 
xV(11 lueron remplazadas por una teoría en la que la salud dependía del equi- 
librio entre alimentos ácidos y alcalinos y, en el siglo x1x, por una compren- 
sión completamente nueva de la química y la nutrición. 

Puesto que el cosmos de la fermentación y los tres principios tuvieron 
efectos trascendentes, necesitamos observarlos más en detalle. Como va se 
mencionó, este fenómeno tuvo su origen en el protestantismo. En la década 
de 1560, el predicador y químico suizo protestante Paracelso declaró que era 
momento de que la química y la medicina se enraizaran en la Biblia.* Por un 
lado, atacó a la autoridad médica galénica, de extracción universitaria, argu- 


* Para las tuentes de la siguiente sección, véanse Landon. “Kind ol Chemistry” y "Birth of the 
Mudeen Divi”. Para uno panorámica de los médicas químicos, véase Debus, Te French Puracel- 
NÚMS 
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vendo que las curas nutricionales deblan ser sustituidas por remedios quími- 
cos (los antecesores de los medicamentos actuales). Esto, según Guv Patin, 
miembro de la Facultad de Medicina de la Universidad de París, convirtió a 
Paracelso en un "maustro en el arte de aniquilar las consejas del pueblo con 
química”. Por otro lado, Paracelso propuso una alternativa tan prometedora 
al cosmos culinario y la teoría humoral que fue adoptada tanto pur calólicos 
coma por protestantes, quienes juntos conformaron un grupo al que habré 
de referirme como los médicos químicos. A finales del siglo xv1, los gober- 
nantes europeos contrataban médicos químicos en lugar de médicos paléni- 
cos, quizá porque temían las nuevas enfermedades como la sífilis, o quizá 
porque estaban intrigados por la medicina alternativa. En 1604 foseph Du- 
chesne, médico de Enrique IV de Francia, escribió exoltante a sus amigos 
que los médicos químicos habían desplazado a los palenistas en las cortes 
protestantes y católicas por igual, incluidos los médicos del vey de Polonia, el 
duque de Sajonia, el príncipe elector de Colonia, el margrave de Brandem- 
burgo. el duque de Bruoswick, el landgrave de Hesse, el duque de Baviera e 
incluso el sacro emperador romano. 

Según los médicos químicos, el mendo (con la comida) estaba compues- 
to no por los cuatro elementos del cosmos culinario clásico —lierra, aire, 
fuego y agua— sino por tres principias: sal, aceite y mercurio, Como eviden- 
cía, cilaban el hecho de que la destilación, en la que los alquimistas habían 
estado muy ocupadas trabajando, producía lres, no cuatro, productos: un 
residno sólido, un líquido aceitoso y un producto etéreo al que llamaban uire, 
espíritus, gas o vapor (harian falta otros 150 años para determinar qué gases 
eran). Nombraron los tres principios básicos en honor de sustancias que po- 
dían encontrarse en la naturaleza: la “sal” era el residuo sólido que resistía el 
calor de la destilación; el "azufre", o aceite, era el líquido aceitoso; el “mercu- 
rio” eta el vapor, la esencia pura de lo que fuera que se estuviera destilando. 
Cada una de estas sustancias tenía propiedades culinarias: la sal o los sólidos 
alimentaban el cuerpo y aportaban sabor; el aceite los volvía viscosos o un- 
tuosos; el mercurio —aire o esencia— aportaba ligereza y aroma. 

El aire, los espíritus o las esencias eran considerados el alimento del ce- 
rebro. Las aguas minerales burbujeantes se hicieron populares y se abrieron 
por toda Europa balnearios con aguas termales (spas) en los que se podía 
beber este tipo de agua. Los pasteles se leudaban con huevos buridos, la ere- 
ma se batía hasta alcanzar la ligereza del aire y se pusieron de moda las 
mousses o espumas. Las esencias vaporosas como el brandy, el ron, el whis- 
kev o el vodka, con frecuencia apropiadamente llamadas “agua de la vida” 
(ecta de vig) o aguardiente, se volvieron populares. Las extracciones menos 
poderosas, como las esencias de alimentos nutritivos tules cameo la carne, 
eran las preferidas del uso cotidiano. Los cocineros tenían una nueva justili- 
cación lógica con respecto a la antigua práctica de hervir carne y pescado 
para extraer su esencia en forma de caldo, consomé y gelatina, Las esencias 
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de carne, según aseguraba el químico francés Louis Lémery, en un tratado 
que se mantuvo como el estándar durante buena parte del siglo xvtn, se ha- 
cían con “carne musculosa que, de todas las parles [del animall, es la más 
nutritiva y la que produce el mejor jugo”? Las jugos de los animales de tierra 
eran más nutritivos que Jos elaborados con pescado o ave; y la carne de res 
era la más nutritiva de todas. 

Anticipándose al entusiasmo de los chels por la ciencia y la tecnología 
culinarias, los cocineros experimentaban con salsas basadas en la nueva too- 
ría química, la cual sostenía la hipótesis de que el principio aceitoso (el azu- 
fre) unía el principio sólido (la sal) y el principio vaporoso (el mercurio), asf 
como la cal unía el agua y la piedra para crear una nueva sustancia: el ce- 
mento. De acuerdo con el razonamicato de los cocineros, la mantequilla, la 
manteca 0 el aceite de oliva, ricos en azufre, podían hacer que la harina y 
la sal, ambas ricas en el principio salado, se unieran al vino, el vinagre, los 
licores o las esencias de la carne o el pescado, que eran ricos en el principio 
del mercurio. La grasa o el acejte podían unirse y armonizar con los comtun- 
dentes sabores de la sal y las esencias espirituosas (vino, caldo de res o vina- 
gre) para producir un salo y delicioso sabor y, le más importante, podían dar 
como resultado una salsa deliciosa y perfectamente balanceada. “Para espe- 
sar la salsa —decía La Varenne—, tome un paco de puerco salado y cortado en 
cubos, colóquelo en la sarién, y cuando se haya derretido, sáquelo, agregue 
un poco de harina hasta que se dore bien y dilúyalo con un poco de caldo o 
vinagre.” Ésta es la primera receta conocida para el sons.1* En esa época na- 
die habiera pensado que ese cambio, que colocaba la grasa en el cemro del 
menú, daría forma a la cocina y a la salud de los siguientes 350 años, 

La digestión, decían los médicos químicos, era una forma de lermenla- 
ción, no de cocción (ligura 41.1); el estómago era un alambique de destilación, 
no un caldero. Los médicos de la Antigiredad y del mundo musulmán, más 
notablemente Avicena, ya habian jugado con la ídea de que la digestión podía 
ser una forma de fermentación, Pero ¿qué era en realidad este misterioso pro- 
ceso de fermentación? Paracelso sugirió que el “fermento” era espiritual, con 
lo que reinterpretaba los vínculos entre lo divino y el pan en términos de su 
química protestante, El fermento se multiplicaba cuando se combinaba con la 
materia (massa en latín, y, significativamente, también la palabra con la que 
se aludía a la mezcla de harina y agua). Si esto resulta abstracto, considérese 
lo que pasa cuando se elabora el pan. Los panaderos usaban fermento o leva- 
dura (quizá la capa espumosa resultado de la fermentación de cerveza, o un 
poco de masa cruda del día anterior), y la amasaban con harina y agua. Unas 
horas más tarde, la masa leudada estaba llena de burbujas, o de espíritu. El 


* Lémeny, A Treatise of All Soris of Foods, pp. 251-252. 
19 La Varenne, citada en Wbeaion, Savoriny he Pest, p. 251. Para otra traducción, vénse La 
Varenne, The French Cook, p. 41. 
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FIGURA vL.1. El ciclo del cosmos culinario, ca. 1650, A finales del siglo xvi y durante 
el siglo xv4, la teoría del ciclo cósmico del árnbito culinario ye reconstituyó para incluir 
ta fenrentación como la fuerza dominante. La muevo teoría, que justificaba el uso 
de vepeiules crudos, frutas y alimentos fríos, pavo un profundo impacto en la cocina 
antes de que fuera remplazada por nuevas teorías de la digestión. 

O Patricia Wyane. 


fermento, cercano al alma misma, convertía algo sin vida en algo vibrante, en 
cuerpos vivos llenos de espíritu. El ejemplo supremo del fermento era Cristo, 
descrito por los médicos químicos como fenmentien, “el alimento del alma”, 

En un nivel más mundano, los lermenios provocaban que las semillas 
crecieran en la tierra, que las iratas maduraran, que la harina se convirtiera 
en pan, que la malta se convirtiera en cerveza, que las uvas se convirlieran en 
víno y que los alimentos en el estómago se convirtieran en carne y sangre. Los 
bebés se formaban gracias al semen, una sustancia como cl fermento que cre- 
cla en los vientres de las mujeres, y la materia terrestre en los recipientes de 
los alquimistas esperaba la transformación a través de la piedra filosofal. La 
putrefacción, un proceso parecido a la fermentación y la digestión, reiniciaba 
el ciclo culinario. “La putrefacción de los vegetales se parece mucho a la di- 
gestión animal”, dijo John Arbuthnot, médico de la reina Ana de Inglaterra y 
miembro de la Real Sociedad de Londres, en un popular manual sobre ali- 
mentos publicado en 1732." Todo lo que los médicos clásicos habían atribui- 
do a la cocción, los médicos quimicos ahora se lo atribuian a la fermentación. 

La fermentación —la masa que se leuda, el jugo de uva que se convierte 
en vino, la cebada que se convierte en destilados de malla— implicaba un 
calor ligero y producía burbujas de aire. Esto sugería que la fermentación 


11 Arbuthnot, Essay, p. 10. 
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estaba además relacionada con la destilación y la mezcla de ácidos y sales, 
las cuales eran otras reacciones que también implicaban calor ligero y bur- 
bujas. El químico y médico flamenco Jan van Helmoni aseguró que era el 
ácido, y no el fuego, el que digería la comida (y seguramente se refería a al- 
guno de Jos ácidos fuertes recientemente descubiertos, como el ácido sulftrj- 
co y el ácido clorhídrico)? Un par de guantes de euero puestos en ácido 
clorhídrico se convertían en jugo. Por analogía, la comida en los ácidos del 
estómago se convertía en un Muido lechoso y blanquecino. Al pasar por el in- 
testino y mezclarse con la bilis alcalina, formaría burbujas de aire y un liqui- 
do salado: el primero iría hacia el cerebro y el segundo se convertiría en cal* 
ne y sangre. Los alimentos que na se fermentaban lo bastante rápido pasaban 
por el sistema digestivo sin convertirse en carne, sangre y espiritu; los ali- 
mentos que se Jermentaban con demasiada rapidez causaban fiebre. 

El azúcar, según crelan los médicos químicos, era una sal porque, en 
agua, formaba una solución que podía evaporarse basta formar cristales. 
Esto significaba que el azúcar reaccionaria violentamente con los fuertes áci- 
dos del estómago y daría paso a una fermentación descontrolada. Probahle- 
mente era la causante de la misteriosa enfermedad que afectaba a aquellos 
que tenían orina demasiado azucarada (diabetes), sostenían tanto Joseph 
Duchesne como Thomas Willis, el más exitoso médico de Inglaterra y miem- 
bra de la Real Sociedad. El azúcar fue degradada de su posición en las teo- 
rías humoral católica o galénica como remedio para todo tipo de enfermeda- 
des y como especia cálida para atemperas los platillos salados, hasta quedar 
en la posición de sustancia poco saludable y peligrosa. En tales cireunstan- 
cias, no sorprende que el azúcar baya dejado de usarse en todos los platillos 
de una comida. 

En un acto de desalío a siglos de tradición, la fruta fresca, los vegetales 
crudos y las hierbas, los hongos, las ostras y las anchoas fueron alabados como 
alimentos saludables parque se pudrian y se fermentaban fácilmente, lo cual 
sugería que eran de fácil digestión. Los hongos no eran veneno; contenían 
"mucho aceite y sal esencial”.'* En el texto amado 7raité des Melons (Trata- 
do sobre los melones [1583)), Jacques Pons le dijo a $u paciente y mecenas 
Enrique IV de Francia que esta fruta no era causante de cólera ni potencial- 
mente letal, Las ensaladas, “una mezcta compuesta por ciertas hierbas cru- 
das y frescas, tal como suelen comerse, solas, o acompañadas sin riesgo al- 
guno con jugos de vinagre, aceite, sal, etc.” —explicó John Evelyn en su 
Acetaria: A Discourse on Sallets (Discurso sobre las ensaladas | 1699])—, eran 
combinaciones de salsas bien equilibradas y hojas verdes fáciles de digerir 
que estimulaban el apetito. !'* 


1 Pagel, “Van Helmonts Ideas on Gastric Digestion”. 
1 Lémery, A Frearíse of All Sorts of Foods, pp. 95, 129 y 224, 
R Evelyn, Acefara, p. 4. 
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Durame un breve lapso de liempo, esta nueva teoría del cosmos culina- 
río basada en la fermentación (Águra v1.1) sustituyó al antiguo cosmos culi- 
nario. Entonces Descartes, Newton y Laplace propusieron cosmogonías Ñsi- 
cas en las cuales los vórtices o la gravedad, no el calor ni el agua, cran las 
fuerzas impulsoras. En el universo infinito no había correspondencias entre 
la ubicación, el rango, la edad, el género, los humores y los colores que deli- 
mitaran lo que podía comer la gente. A lo largo de los dos siguientes siglos, 
la idea de que el lugar de una persona en el cosmos determinaba lo que debe- 
ría comer desapareció gradualmente. Antes de eso, no obstante, las nuevas 
posibilidades culinarias creadas por el cosmos de la fermentación y los tres 
principios se exploraron de la manera más profunda en la nueva alta cocina 
francesa. 


LA COCINA FRANCESA REMPLAZA A LA CATÓLICA 
COMO LA ALTA COCINA DE EUROPA 


El libro de Pierre de la Varenne, Le Cuisinier frangois (1651), marca el punta 
de inflexión entre la alta cocina católica y la nueva alta cocina hrancesa. Al 
Icer la frase “cocina francesa” es fácil dar por sentado que se trataba de la 
cocina de los ciudadanos de Francia. No puede haber una noción más equí- 
vaca: en aquel entonces, las naciones como las entendemos en el sentido mo- 
derno apenas ¡bun tomando forma, El rango social seguía siendo más impor 
tante que la nacionalidad al momento de determinar el tipo de vacina que 
consurnía una persona. La cocina francesa, como la costura francesa o el 
mobiliario francés, era la cocina de las clases altas de Europa, y así seguiría 
siéndolo hasta finales del siglo xIx y principios del xx. Esta cocina estaba 
más allá del alcance de la mayoría de los súbdilos del rey. 

En el prefacio de Le Cnisinier frangois, La Varenne asegura que pasó 10 
años empleado por el marqués de Uxelles y que sirvió diversos platillos a 
los principales miembros de la corte, sugiriendo así que su libro reflejaba 
los cambios que estaban ocurriendo a gran escala en las cocinas aristocráti- 
cas. Como podía esperarse en un texto precursor, La Varenne inchuvó mu- 
chas recetas para los platillos base de la cocina calólica, como asados, gran- 
des pays, salsas-puré, potajes y platillos para el ayuno. Del mismo modo, Le 
Páurisier frangoís (1653), posiblemente también escrito por La Varenne, está 
repleto de tradicionales pays dulces, tartas, obleas y waffes. unto a las rece- 
tas más antiguas se encuentran recetas para un nuevo tipo de platillos consi- 
derados saludables por los médicos químicos. Entre ellos hay preparaciones 
básicas como las llamadas fiaisons o ligas para usposar salsas, preparacio- 
nes que estarían hechas con el nuevo rox o yema de huevo y almendras; 
caldos, extractos de carne ú pescado que habrían de canvertirse en sopas o 
salsas; mezclas de hierbas, y rellenos de carne picada, Hay en la obra muchas 
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recetas de ragús (sabrosos guisos de carne que se usaban como guarnición), 
así como recetas para preparar hongos, coliflar, alcachofas y chicharos. En el 
Páttisier fraripois aparece uña receta para preparar un panqué ligero y airea- 
do (bisct11) muy similar a las soletas que conocemos hoy. 

Los ragús, los platillos saborizados con hierbas frescas y los postres li- 
geros eran el tipo de exquisiteces que, 10 años más tarde, se sirvieron a Luis 
XIV durante el funesto festín del 17 de agosto de 1661. El rey era miembro 
de la familia Borbón, antigua rival de los Habsburgo. Tenía 23 años y había 
tomado el contral del gobierno francés tras cumplir la mayoría de edad, Él y 
su séquito —su hermano, ss lres damas favorilas, su madre y, si hemos de 
creer los rumores, cosa que quizá na deberíamos hacer. otras 6000 perso- 
nas— hicieron un viaje de lres horas desde Fontainebleau hasta el Castillo 
Le Vaux, la Jujosa residencia de su ministro de Finanzas y el mavor mecenas 
de las artes en Francia, Nicolas Fouquet. En el edificia de estilo clásico deco- 
rado con tapices que mostraban a Alejandro Magno, Fontiquel ofreció un ban- 
quete que evocaba la magnificencia (aunque no los platillos específicos) de la 
cocina helénica. Los músicos tocaban, largas procesiones de sirvientes lleva- 
ban la camida, los trinchantes elevaban sus afilados cuchillos al cielo, las 
fuentes tepiqueteaban en el fondo. El rey se sentó a la mesa. No se sabe exac- 
tamente qué fue lo que se sirvió esa noche, pero Fouquet era famosa por 
ofrecer las más recientes novedades: “Salsas sin igual, tartas de fines herbes, 
ragús en masa hojaldrada, pasteles, bizcochos y patés, y soberbios vinos 
fríos”. 5 Tales platillos habrían salido directamente del Cuisinier frangois de 
La Varenne. 

Es difícil imaginar en qué estaba pensando Fouquet. Furioso por aquel 
despliegue de realeza, Luis XIV se marchó temprano y no se quedó a pasar la 
noche como estaba planeado. Tres semanas más tarde Fouquet, de quien va 
se sospechaba que robaba fondos del presupuesto estatal, fue arrestado y 
acusada de traición y malversación de fondos. Mientras tanto, Luis XIV ha- 
bía aprendido una lección: la innovación cultural, combinada con la magni- 
ficencia, creaba un aura de poder. Entonces mandó llamar al arquitecto de 
Fouquet, a su jardinero paisajista y al decorador de interiores para que con- 
vinieran Versalles (que por entances no era más que una cabaña de caza) en 
un palacio más grande, más grandioso y más espléndido que el cháteam de 
Fouquet. Los manarcas y los aristócratas de toda Europa consideraban que 
la vida de la corte del chdseas era el modelo de comportamiento, moda y muo- 
biliario, no menos que la nueva cocina francesa. 


15€. Young. Apples of Gotd, sobre la cena de Fouquet, cap. 6; para la cita, p. 313. Los referen» 
tex básicos de la cocina francesa desde 1650 hasta 1840 incluyen Wheston, Savoring the Past, 
caps. 6-12: Menneli, All Marmers of Food, cap. 5 y pp. 134-156 y 266-272; Trubek, Hate Cuisine, 
cap. ); Spare, invcutión of the Restaurant, caps. 1-3; y Pinkard, Revolurion in Taste, parties 2 y 3. 
Fink, Les huñscns sevonrenses, ofrece extructos de textos clave. 
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Los aristócratas españoles no estaban contentos con la degradación de la 
cocina católica. En 1700, en ausencia de un heredero de Habsburgo, el trono 
de España lue reclamado por la dinastía de los Borbón representada por el 
nieto de Luis XIV, Felipe, duque de Anjou. De acuerdo con el memorialista 
Saint-Simon, el 3 de noviembre de 1701 se ofreció un banquete en Figueras, 
España, del otro lado de la frontera francesa, para celebrar los esponsales de 
Felipe con Marta Luisa, hija del duque de Saboya. En honor de un nuevo rev 
Irancés de la familia de los Borbón en la parte española del Sacro Imperio 
Romano, la mitad de los elementos del menú procedían de la nueva vocina 
[rancesa, y la olra mitad eran parte de la vieja cocina católica. Los nobles 
cortesanas españoles, que no querían a un rey francés ni la cocina que la 
acompañaba, lantearon lodos los platillos, dejándolos caer al suelo. Felipe, 
de 18 años, y su novia, de 13, permanecieron sentados sin mostrar ninguna 
emoción y padeciendo en silencio las humillaciones. Pero los nobles españo- 
les no ganaron la batalla: al degar a Madrid, el joven rey contrató cocineros 
franceses para que se ocuparan de las cocinas de la corte, una práctica que 
habrían de seguíe los Borbones durante el resto del siglo. En las colonias es- 
pañolas en América, los yirreyes hicieron la mismo: contrataron cocineros 
franceses y alternarosn entre menús católicos y franceses. !* En París, en 1707, 
una cena formal en honor del embajador español claramente adoptó el mue- 
vo estilo lrancés, que ahora prevalecía en loda Europa (figura v1.2). 

Puede parecer extraño que Francia, un país católico, acogiera y llevara 
hasta sus últimas consecuencias una cocina que tenía sus orígenes en la Ji- 
siología protestante. No obstante, como hemos vista, la teoría protestante ya 
había sido aceptada en casi Lodas las cortes católicas de Europa. Además, se 
alineaba muy bien con la política cultural francesa. Siempre que una cultura 
moderna sobrepasaba la de la Antig0edad, ya fuera de origen protestante o 
católico, Francia la adoptaba. Medio siglo de debate sobre si el arte, la músi- 
ca, la retórica, la literatura y las ciencias contemporáneas de la era moderna 
eran mejores 0 peores que las de la Antigiedad terminó en un consenso de 
que al menos las ciencias habían progresado: la geometría de Descartes 
eclipsó la de Euclides; la mecánica y la astronomía de Newlon opacaron las 
de Argitmedes y Ptolomeo. El progreso de la razón era igualada por el pro- 
greso en los gustos; el progreso en la química tenía su paralelo en el sabor de 
la covina que se basaba en la química, es decir, en la alta cocina francesa. 

Los alimentos se procesaban y cocinaban para extraer su esencia en un 
proceso parecido al que los alquimistas empleaban para refinar trozos mine- 
rales bastos con el propósito de producir plata pura y brillante. Usando el 


> Louis de Rouvruy, duque de Saitit-Simon. Métrnoires, 1701-1707, ed. Yves Cairmult, Bi 
bhathiéque «le la Piétade, Gallimard, París, 1983, 2, pp. 55-56, citado en Pérez Sumper, “Alimenta: 
ción”, pp, 533-534; para la secepción de la cocina trancesa en halia y Nueva España, Rosper, 
Splendid Table, p. 7; Curiel Monteagudo, Virreves y virreínes, pp. 119 y 153. 


FIGURA 41.2. En esta representación de la cena ofrecida al embajador español en Paris 
en 1707, no hay nada que refleje los anteriores banquetes católicos, modelados con 
buse en lu misa. Todo allí es moderno, desde la luz quie entra por las enonnes ventanas 
y que emiten los candelabros de cristal hasta los espejos, los lujosos servicios de mesa, 
las darnes senradas y dos sirvientes. Grabado de Gérard Scotia en el libro de Paul 
Lacroix (seudónimo de Paril-Lowis Jacob), XV VW siécle: Institutions, usages el 
costumes, Finnin-Didot, París, 1880. Cortesía California Univexire Press. 
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lenguaje de la cocina y el laboratorio, el barón Melchior von Grimm se que- 
jaba en su correspondencia del 1tipo de obras literarias que manipulaban y 
condensaban sus temas. "Parece que estuviéramos dispuestos a reducirlo 
todo a la quintaesencia, a colarlo todo; debemos llegar al quid, al final de 1o- 
das las cosas.”!? Frangois Marín, el supuesto autor de Les Dons de Comas 
(1739),* explicó que la cocina moderna era un “tipo de química”. Y conti- 
nuó: 


La ciencia del cocinero consiste en analizar, digerir y extraer la quintacsencia de 
los alimentos quitando de en medio los efectos deslumbrantes y realzando el va- 
lor nutritivo de los jugos, mexclándolos y fusienándolos, para que no haya un 
elemento dominante y se perciban todos... Y haciéndolos homogéneos para que 
de los diferentes sabores resulte un único sabor fine y condimentado. como una 
armonía, me atrevo a decir, de lodos los sabores juntos. 


La cocina refinada era para gente refinada y civilizada, para los líderes 
del buen gusto, la moral y la técnica. Los franceses dieron a la larga relación 
entre la alta cocina y la civilización 60 nuevo giro, usando la palabra cóvilisé 
para describir el comportamiento cortés, educado y refinado. 

Tras la muerte de Luis XIV en 1715, el centra de la cocina francesa se 
trasladó de Versalles a París. La aristocracia ofrecía cenas en sus elegantes 
casas de piedra (conocidas como hótels), quizá cenas íntimas para una sola 
pareja, quizá reuniones formales para 50 personas o más, o tal vez mesas 
abiertas para los invitados. Anfitriones como el sexto principe de Conti, Luis 
Francisco 1 de Borbón. planeaban los menús, daban órdenes a los cocineros 
y supervisaban los servicios estilo bufet. Para aquellos que no podían pagar 
el costo de contratar un cocinero existían los restaurantes que ofrecían res- 
tawrants (“caldos restauradores”), los cuales comenzaron a abrir sus puertas 
par toda Francia en las décadas de 1760 y 1770,'* 

La cocina francesa ofrecida por la aristocracia era claramente lo que po- 
demos cansiderar el antecesor de la cocina franuesa de how. Además, se ac- 
tualizaba constantemente, a medida que los anticuados potajes y pavs inclui- 
dos en el libro de La Varenne fueron pasando de moda. A lo largo del siglo 
xv siguieron apareciendo recetarios, dirigidos a la corte y la aristocracia. 
Entre los más importantes estaban el estudio sobre la cocina de la realeza y 
de la burguesía, Le Cuisinier rotal ez bourgenis de Francois Massialot (1671), 
que tuvo varias ediciones; The Modern Cook de Vincent La Chapelle (1733), 
publicado en inglés mientras el autor trabajaba para el dugue de Newcastle, 


M Barón Grimm, Correspondance littéraire, 2, pp. 187-188, citado por Wheaton, Sevoring the 
Past, p. 200: Lex Dons de Cornmus. 04, Les Delices de la table, Peault, Parts, 1739. p. 22, trad. Whea- 
tot, Sevoring tHe Past, p. 197. 

* din la mimiorla priega, Cumo es el dios de las festividades, [T.] 

Mopar, Invention 0/ 1he Restanrar;, eBps. | y 2. 
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y en el cual gran parte de las recetas se habían extraído directamente del li- 
bro de Massialot (la traducción al francés, Le Cuisinier moderne, se publicó 
en La Haya en 1742, en cinco volúmenes, con imágenes plegables que alcan- 
zaban varios metros de largo); el estudio sobre la farma de llevar a cabo las 
cenas en la corte, Les Sonpers de la corr, de Menon (1755); el libro sobre la 
confitería Le Cannameliste frengaís, de Joseph Gilliers (1751); la nueva edi- 
ción del libro de Marín, Les Dons de Comas, que ahora incluía recetas; y el 
tratado anónimo Traité historique el pratique de la cuisttie, obra en dos volú- 
menes publicada en 1758, 

Los ingredientes favoritos eran la res, el pollo, la inantequilla, la crema, 
el azúcar, las hierbas frescas, los vegetales, especialmente los espárragos y 
los chicharos, y [rutas camo las peras, los duraznos y las cerezas. Los sabo- 
res ya no eran resultado de las especias sino de los caldos de carne. El libro 
The Moderr Cook olrece des docenas de recetas para consomé, elaborados 
principalmente con res, ternera y pollo, El caldo ligero era el perfecto platillo 
vigorizante, perfecto para los hombres civilizados de sensibilidad exquisita 
que no podían tolerar la rústica comida de los campesinos. 

Las ragús y los tricasés (términos básicamente intercambiables) eran 
salsas de carne servidas sobre un bistec o sobre platillos de vegetales. Con 
frecuencia tenían como base un cordís, un caldo extraordinariamente rica. 
cosloso y de prolongada preparación elaborado con puré de carne. Para ela- 
borar cuatro litros, se doraban un par de rodajas de jamón con un kilogramo 
de ternera, zanahorias, cebollas, perejil y apio; se recubrían con caldo o con- 
somé, y se hervía a luego lento hasta que estuviera listo para espesarse con 
un roy elaborado con un cuarto de mantequilla y tres o cuatro cucharadas 
de harina. Las “salsas blancas”, con Irecuencia llamadas salsas de crema p 
bechamel (aunque no en el sentido que actualmente tiene esa palabra), tam- 
bién tenían como base el jugo de carne, que en estos casos se espesaba con 
vemas de huevo, crema y, en ocasiones, harina mexclada con mantequilla 
(bererre manié).*? Las prousses elaboradas con carne molida, claras de huevo, 
mantequilla y crema se deslizaban par la garganta sin necesidad de alravesar 
el vulgar proceso de masticación. Se bebía vino fresco en juegos de copas 
que se convirtieron en un símbalo esencial de la sofisticación en la década de 
1770, Como último tiempo se servían postres ligeros y crernosos que rempla- 
zaron a las densas golosinas de la cocina catálica. Los platillos fríos, que ya 
no se consideraban peligrosos, se volvieron muy populares; incluían sorbe- 
tes, natillas frías y helados. También eran populares las pastas hojaldradas 
rellenas de frutas y conservas y frutos exóticos como las piñas de invernade- 
ro. Siempre rápida al momento de recoger las últimas tendencias de Europa, 
la aristacracia francesa experimentó con el hábito inglés de beber té por las 
tardes (figura v1.3) 


PE, Kaulimaa. "Wbauls in a Name?”; Lehmann, “Rase of he Cream Sauce”. 
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FIGURA VLA, En este cuadro de Michel Barthélenty Ollivier, Le 1hé a Vanglaisc dans 
le salón des quatre glaces au Temple, avec toute la cour du prince de Conti, écomitant 
le jeune Mozart (1766), el principe de Conti, el quinto desde la izquierda, en un rincón, 

ofrece una fiesta del té a la inglesa. Se ha reportado que la costumbre de beber té a 

Vanglaise Hegó a París en 1753 gracias a Madame de Vierville (sentada en el centro de 
tun grupo de tres mujeres baje el parel más largo), Los invitados comen paxtelillos 
mientras escuchan lo ás moderno en muiisica de cámara, interpretada por el joven 
Mozart en el clavicordío. De Pan! Lacroix (seudónimo de Pasd-Lauis Jacob), 
XVITI"" sitcle: Institutions, usages el costumes, Firmin-Didot, París, 1880. 
Cortesía Culifornia University Press. 


al sueco Le Cuisiier franpois.** La aristocracia rusa construyó comedores y 
ofrecía mesas abierias, ambos de estilo francés. Ivan Betskoi, un magnate con 
un palacio en el río Neva, cerca del Jardín de Verano, recibía diariamente a 
cenar alrededor de 50 invitados. El conde Brúhl, primer ministro y fanciona- 
rio favorito del elector de Sajonia, sobrepasaba a su amo importando pasteli- 
llos desde París y chocolates de Roma y Viena, Asimismo, decoraba la mesa 
con figuras de azúcar, caramelo y mazapán creadas por su propio repostero, 
La Chapelle. Brúhi ofrecía cenas para cientos de invitados, que se sentaban 


A Valeri, "Création et transmission”. 
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ante mesas sobre las que rociaban agua de rosas fuentes de dos y medio me- 
tros de aho.?* Los miembros del Whig, el partido inglés en el poder a finales 
del siglo xv11, competían por contratar lo que hoy llamartamos chefs celebri- 
dades. Robert Walpole, primer ministro entre 1721 y 1742, contrató a Solo- 
mon Sollis; lord Chesterñeld, asociado de Montesquieu y autor de Cartas a mai 
hijo (una introducción al comportamiento de la sociedad educada), empleó a 
Vincent La Chapelle, y Pierre Clouc1, quien antes había trabajado para el du- 
que de Richelicn, mariscal de Francia, cocinaba para el duque de Newcastle, 
otro primer ministro. 

La cocina francesa no era barata. El costo de las reducciones de carne y 
los vinos de alta calidad minaban cualquier ahorro posible gracias a la elimi- 
nación de las onerosas especias importadas. Los salarios de los cocineros 
bien conocidos, muchos de ellos independientes del gremio organizado, eran 
may altos. El duque de Newcastle, conocido por ser una de las cinco perso- 
nas en Europa que lenían un juego de cubiertos de oro sólido, le pagaba a su 
famoso cocinero 150 libras al año, cuando la mayoría de los cocineros en 
Inglaterra recibían 40 libras y una cocinera inglesa no recibía más de cualro 
libras, Los servicios de mesa podían costar una pequeña fortuna. Debían 
comprarse cubiertos de plata, incluidos los nuevos tenedores, y copas de 
eristal para cada invitado. Para sevvir el café, una familia de la nohleza sueca 
gasió alrededor de 1000 táleros de plata (unos 10000 dólares actuales) en 
una olla de plata, tazas de porcelana (quizá ordenadas ex proteso de Chi- 
na), una mesa redonda pintada y laqueada, un molino de mano de acero, 
una bandeja de plata y manteles de lino. Catalina la Grande le pagó a Jo- 
siah Wedgwood 2700 libras (quizá unos 250000 dólares actuales) por una 
vajilla esmaltada. La vajilla constaba de 680 piezas para el platillo principal, 
264 piezas para el postre, soperas, canastas para fruta y echo “glaciares” 
para helado con tapas coronadas por figuras de mujeres vestidas en aluen- 
das antiguos y dos asas a los costados, que lungían como centros de mesa. 
Todas y cada una de las piezas de esta vajilla de rana (así llamada por el mo- 
tivo de ranas repetido a lo largo de todo el conjunto) estaba pintada a mano 
con un paisaje inglés diferente.” Incluso este dispendio se quedaba corto en 
comparación con la vajilla de cisne de Meissen adquirida por el conde Brúhl, 
que costó cast tres millones de dólares actuales. Se dice que Thomas Jetfer- 
san, que sentía debilidad por la cocina francesa, gastaba 3000 dólares de esa 
era al año en vinos franceses, en una época en que Merriwether Lewis, una 
de los líderes de la expedición Lewis y Clark, ganaba la respetable suma de 
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La alta cocina francesa estaba disponible sóto para una pequeña mino- 
ría, principalmente para los aristócratas que vivían de los ingresos de sus 
enormes tierras —alrededor de 2% de la población [rancesa en tiempos de la 
Revolución, o unos 400000 individuoas— y la alta burguesía. La proparción 
de la población que podía costear la cocina francesa era similar en Rusia, 
menor en Alemania y un poco más alta en Polonia y Hungría.” Ciertamente, 
en estos países existía una pequeña burguesía que podía disfrutar de una 
versión simplificada de la cocina francesa. En Francia, por ejemplo, Menon 
se dirigió a dicho grupo en La Cuisiniére bonrgeoise (1746; La cocinera bur- 
puesa). No obstante, la mayoría de los lranceses podían disfrutar de la alta 
cocina francesa lan poco como habían hecho con la comida católica. Su 
principal preocupación era que les alcanzara para el pan diario. 

Es más, tanto en Francia como en olros países, personas de diferentes 
orígenes y puntos de vista políticos coincidían en que la cocina Írancesa, le- 
jos de ser el pináculo del progreso culinario defendido por sus seguidores, 
era el simbolo mismo de la alianza entre la monarquía absoluta hereditaria y 
el catolicismo, emblema visible de la opulencia y la corrupción de la aristo- 
cracia, Era atacada por médicos y cocineros, ridiculizada en la prensa y en 
los paniletos políticos, objeto de la sátira de los caricaturistas y de la mofa en 
las conversaciones de tabernas y cafeterías. En estos tiempos, cuando la alía 
cocina y el lujo se asocian más con el éxito que con la corrupción, esto puede 
parecer simple filisteísmo o mezquino resentimiento hacia las clases altas. 
Pero desacreditar de esta manera esa crítica sería negar el hecho central: a 
saber, que cuestionar la cocina francesa era una forma de expresar de mane- 
ra drástica profundas dudas sobre los privilegios de la aristocracia y las so- 
ciedades jerarquizadas y monárquicas. 

Como alternativa, los pliifosophes [ranueses, hombres de profundos co- 
nocimientos que incluían a Diderot, Voltaire y Rousseau, miembros de lo 
que ya entonces se conocía coma la República de las Letras, optaron por dí- 
rigir la mirada hacia la República romana, ua Estado fuerte supuestamente 
construido sobre una base de frugalidad y simplicidad, para hallar una alter- 
nativa. Revivieron el argumento clásico de que la lujosa alta cocina era el 
primer paso en la resbaladiza cuesta que alejaba de la virtud y conducía a la 
miseria y a la guerra.” Se creía que la riqueza era la reserva que un país tenía 
de metales preciosos, una cantidad fija, por lo que gastar en ciertos rubros 
significaba generar escasez en otros. Gastar en té de China cuando los chinos 
no compraban nada a cambio desangraba a la nación. El caballero Louís de 
Jauconri, autor de artículos culinarios en el manifiesto de los philosophes 
(los varios volámenes de la Encyclopédie de Diderot), recordaba a sus lecto- 
res que primero los atenienses y más tardo las romanos del periodo imperíal 


Y Stearas, Enrupean Sociery m Uphieaval, p, 26, Bayly, Birtdi of hc Modera Wurld, p. 425, 
2 Bonner, "Culinary System”. 
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habían hecho daño a sus estados y habían empobrecido a ses ciudadanos al 
adoptar cocinas lujosas. Cuando los philosophes se congregaban no era para 
tener cenas lujosas e íntimas, sino para conversar en salones. 

Ejemplo conspicuo de la cocina francesa eran los ragús, considerados 
por sus críticos corno estimulantes de apetilos poco naturales y descontrola- 
dos. Los rusos se quejaban de que los ragús y los caldos franceses traían 
consigo una “enfermedad nacional” o “indigencia” que podía curarse con sopa 
de col. Se burlaban diciendo que la bechamel provocaba gota y que la clase 
dominante rusa moriría de esa enfermedad antes de que fuera necesaria una 
revolución. En un tratado sobre la degradación de las costumbres, escrito 
hacia finales del siglo xvin y llamado On she Corruption of] Morals in Ruessta. 
el principe Mijail Shckerbatow, de tendencia conservadora, se lamentaba de 
que, para los rusos, comer se hubiera convertido en “un placer en sí mismo, 
dejando de lado su significado moral y religioso”.*! Los autores de la Enciclo- 
pedía francesa argóían que “la combinación y el sazón” característicos de las 
altas cocinas daban paso al “exceso de comida” y eran "peligrosos para la 
salud”.* El abad Pluguel calculó en 1786 que los alimentos reducidos a su 
esencia para 10 gastrónomos bubieran sido suficientes para alimentar a 300 
personas hambrientas. * Los que sucumbían a esos placeres que “no todos 
los hombres pueden disfrutar”, y se emborrachahan o consumían “cortes de 
carne enteros... reducidos a esencias”, horrorizaban al poeta y pensador po- 
lítico inglés Samuel Tavlor Coleridge.* 

La autora de libros de cocina Eliza Smith reincidió en una habitual con- 
signa protestante al acudir a la historia bíblica para atacar el lujo y los ragús. 
En el Jardín del Edén, según Smith, “las manzanas, las nueces y las hierbas 
eran a un tiempo la carne y la salsa, y la humanidad no tenía necesidad de 
otras salsas, ragús, etc., para saciar un apetito saludable”. Fue sólo después 
de la Caída cuando los seres humanos comenzaron a usar especias y sal para 
preservar la carne de la "peste y la corrupción”, y para crearse un apetito. Así 
"entró el lujo al mundo”, La comida y los medicamentos se separaron y aho- 
ra la salud dependía no de la dieta sino de la ayuda de los médicos, necesaria 
porque los cocineros y reposteros profesionales diseñaban elaborados (e in- 
salubres) platillos para estimular “los paladares depravados”.3* 

En su tratado sobre educación, Emile, publicado en 1762, el hilósolo Jean- 
Jacques Roussean afirmó que lo natural era aquello que se alteraba lo menos 
posible, no una esencia alcanzada mediante un largo proceso de cocción. * 
Naturales eran los vegetales hervidos, la fruta Íresca y la leche (una idea nove- 


3 Goldstein, “Gastrenomie Reforms under Peter Ue Great”, p. 16. 
2 Bonnet, "Culinary System”, pp. 142-143. 

5% Pluquel. Traité philosopirique et politique sur le huxe, 2, p. 330. 

34M Sherman, Fresh from it Past, p. 304 

44 Smith, Complear Honsewife, Prefacio, sin paginación. 

4 L. Chamberlain, "Rousseavs Philosophy ul Fuad”. 
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dusa, ya que se consideraba correctamente que la leche fresca era peligrosa). 
Los niños y la gente de campo que los disfrutaban no requerían sabores fuer- 
tes para estimular el apetito; 1ampoco salsas o postres hi mantequilla, carne 
o vino. Comer como niños a la intemperie en un jardín, bajo un árbol o en 
un bote era mejor que comer como Jos ricos, con sus "estufas y sus inverna- 
deros”, sus "pobres frutas y sus pobres vegetales [...] conseguidos a un pre- 
cio exorbitante”, mientras "tediosos lacayos” los servían contando “cada ho- 
cado con ojos codiciosos”. La visión romántica que tenía Rousseau de la 
naturaleza como suministradora de alimentos que requerían un mínimo de 
cocción se convirtió en un tema central durante dos siglos siguientes. 

Las eríticas eran especialmente afiladas debido a la deteriorada dieta de 
los pobres.” No pasaban sino unas cuantas décadas para que, con monólona 
regularidad, la gente padeciera hambre cuando las cosechas eran malas, Fran- 
cia tuvo crisis alimentarias en 1630, 1649-3651, 1661, 1693, 1709-1710 y du- 
rante la década de 1770. Sólo los hijas de los ricos crecían sin padecer o al 
menos saber lo que era una mesa vacía, Era esa incertidumbre, y no la ingesta 
calórica en promedio —gue los más optimistas calculan en unas generosas 
4000 calorías diarias núentras otros hablan de 2000, de las cuales sólo unas 
300 procedían de la carne, la mantequilla, el queso o la leche— lo que mante- 
nía a los pobres al borde del colapso nervioso en lo que respecta a la comida. ** 

En 1789 el pan comenzó a escascar de nuevo y esto dio una razón a la 
gente para congregarse y protestar!” Multimdes furiosas robaban carretas 
con granos y precipitaban la Revolución francesa. La gente común inlerpre- 
tó los sucesos de este episodio magno de la historia sólo en términos del pan 
del cual dependían. Cuando el rey y su familia fueron llevados a París desde 
Versalles, las mujeres parisinas se burlaron de ellos llamándolos “el pañade- 
ro, la esposa del panadero y el hijo del panadero”, quienes velaban más por 
suis propios intereses que por el destino de la gente que pasaba hambre. “Pan 
o muerte” era el cántico que entonaban Jas multitudes durante la Conven- 
ción Revolucionaria. En caricaturas de amplia circulación, Luis XVI apare- 
cía atiborrándose de comida, ajeno al sufrimiento de su pueblo hambreado 
en el momento de su arresto formal, el 13 de agosto de 1792. El rey fue en- 
carcelado en el mismo templo en el que apenas 16 años atrás el principe de 
Conti había sido pintado disfrutando del té inglés, Más tarde, el 2 de enero 
de 1793, Luis XVI sería guillotinado. 

Francia se declaró una república, Las frugales comidas republicanas se 


Y Kaplan, "Provisioning Paris: The Crisis of 1739-41", p. 72. 

% Moriveau, "Growing witheut Knowing”, p. 382, paca una cifra más optimista; Hemardin- 
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servían en entornos [ralernales en los que pobres y ricos se reunían en lugares 
públicos para consumir los mismos alimentos en la misma mesa.* Apareció 
entonces un pequeño panfleto, muy distinto de los espléndidos recetarios an- 
teriores, llamado La Cuisiniére républicaine (1795) y dirigido a las cocineras 
republicanas, que consistía en recetas sencillas y económicas para preparar 
papas. De haber continuado la República, la alta cocina de la aristocracia ha- 
bría desaparecido por completo. Pero ocurrió que la escena política se enrare- 
ció, miles fueron ejecutados durante el Reino del Terror y para 1799 Napoleón 
había ascendido al poder, declarando su imperio en 1804, Mientras los ejérci- 
Los franceses marchaban a través de Europa tomando España, Italia y los es- 
tados germanos, y luego avanzando hacia el este, la riqueza inundó París. 

En una muestra de los tiempos que corrían, Joseph Berchoux, en un 
poema de 1800 titulado “La gastronomie”, repudió el republicanismo y su 
comida sencilla. La cocina del antiguo Imperio persa era un iriunto de la 
cocina civilizada, un mudelo para los franceses. Los nuevos ricos visitaban 
los restaurantes que se abrieron por todo París y que ahora servían alta coci- 
na en lugar de caldos vigorizantes. Los viejos ricos seguían comiendo en prí- 
vado. Uno de ellos era Charles Maurice de Talleyrand-Périgord, maestro di- 
plomático y experto en la política culinaria que acompañaba a la diplomacia, 
quien presentó a Napoleón con la sociedad política francesa en una serie de 
cenas. Talleyrand contrató a un ambicioso y joven cocinero, Maric-Antoine 
Caréme, y se lo prestó a Napoleón para acontecimientos como su bexla, el 
nacimiento de su hijo y las celebraciones de la victoria. Cuando Talleyrand 
perdió la confianza en Napoleón, lo dejó plantado en una cena.Y 

Tras la derrota de Napoleón, las naciones europeas se encontraron en 
el Congreso de Viena en 1315 para redibujar las fronteras nacionales y es- 
tablecer el sistema europeo de diplomacia basado en las reglas reconocidas 
internacionalmente y administradas por un cuerpo de diplomáticos de ca- 
rrera (pero todavía conformada por aristócratas). Talleyrand representó a 
Francia y llevó consigo a Caréme para preparar las cenas con las que el di- 
plomático habría de restituir el lugar de Francia entre las demás naciones. 
Caréme, que había salido tan bien librado durante el imperio de Napolrón, 
concluyá que la gastronomía "marcha como soberana a la cabeza de la ci- 
vilización [...) y vegeta durante tiempos revolucionarios”, Sus colegas, 
como el cocinero Antoine Beauvilliers, estaban igualmente listos para vin- 
cular la alta cocina francesa con el imperío, Los franceses se sentían hon- 
rados, dijo en 1813, de que "sus gustos y su cocina reinaran, como lo ha- 
clan su idioma y su modal. [sobre] los de los vpulentos estados de Europa 


al norte y al sur”.4 


4% Spang, Invention of he Restaurant, cap. 4. 
€, Yonnz, Ápples e] Gold, exp. 9; Ferguson, Accaumtiag for Taste, pp 55-59, 
4 Tnibek, Hare Cuisine, pp. 67 y passirr, para un alterior lenguaje Impernd. 


PRELUDIO A LAS COCINAS MODERNAS 297 


LA COCINA BURGUESA DE 108 PAÍSES BAJOS: 
La ALTERNATIVA REPUBLICANA A LA ALTA COCINA FRANCESA 


La República neerlandesa fue fundada en 1581 después de tres generaciones 
de lucha contra el dominio de los Habsburgo españoles. Una vez que se hu- 
bieron marchado los españoles, los calvinistas, que se referían a sí mismos 
como los elegidos, los Hijos de Estael, disolvieron los monasterios, los con- 
ventos y los hospicios, obligando a huir a los católicos ricos y dando la bien- 
venida a los hugonotes franceses y a los judíos de España y Portugal que 
huían de la Inquisición. Las siete provincias de la República se conviriieron 
en las zonas más ricas y urbanizadas de Europa en el siglo xvn, la Época de 
Oro neerlandesa. Casi una cuarta parte de los dos millones de nuerlandeses 
vivían en ciudades pequeñas y grandes de entre 10000 y 200000 habitantes, 
en marcado contraste con otros países europeos en las que una a dos cjuda- 
des predominaban sobre las zonas rurales, Aunque a los neerlandeses les 
preocupaba que el estatúder (cabeza de Estado) pudiera tener inclinaciones 
menárquicas, las ciudades eran gobernadas por líderes del comercio y de la 
industeia, no por los aristócratas terratenientes. 

Las ciudades neerlandesas, cosmopolitas y relativamente tolerantes, eran 
líderes de las artes y del conocimiento, hogar de humanistas como Erasmo, 
de filósofos como Descartes y Spinoza, y de cientílicos como Huvgens. En 
Leiden, sede de la escuela de medicina más lamosa de Europa, médicos como 
Sylvius y Boerhaave desarrollaron las teorías sobre la fisiología y la nutrición 
de las que fueron precursores Paracelso y van Helmont. Los neerlandeses 
tenían la tlota de barcos mercantes más grande del mundo. Controlaban la 
mta del Báltico, importaban productos del Levante, arrebataron el control 
del comercio de especias a los portugueses a finales del siglo xv1 y fueron los 
más notables participantes del nuevo comercio al otro lado del Atlántico. 
Fundaron también el primer mercado de valores moderno, Les importaba 
poca estar clasificados por debajo incluso de los ducados y los principados 
más pequeños en el aristócrala mundo diplomático. 

Los neerlandeses crearon una cocina intermedia para la burguesía, una 
cocina que era abundante pero no lujosa, Con ella se celebraba a la familia, 
va no la comida en la corte o la cena íntima. Crearon a la vez una industria 
de procesamiento de alimentos destinada a dar apoyo a su cocina. También se 
fundaron cocinas para la burguesía o la alta burguesía en otros países de 
Europa, las cuales con frecuencia se describen como de clase media. En el 
sentido de que eran menos lujosas (con frecuencia deliberadamente) que las 
antiguas cocinas de la aristocracia, daban un paso en la dirección de las co- 
cinas intermedias que ahora consume la mayoría de la gente de los países 
ricos en el mundo. Sin embargo, es un error suponer que aquella burguesía 
era del tipo urbano y asalariado que identificamos hoy como clase media. 
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Ese grupo de personas no habría de aparecer hasta el siglo xix. Parece más 
probable que la burguesía de las ciudades estuviese contormada por comer- 
ciantes adinerados, mientras que la alta burguesía del campo la conforma- 
ban quienes obtenían sus ingresos de la tierra; es verdad, ambos tenian man- 
siones y un buen púmero de sirvientes, Aunque la burguesta urbana y la 
burguesía territorial (el sector formado por la nobleza rural y los terrale- 
nientes plebeyos) se distinguían y ienfan valores diferentes de los de la aris- 
locracia, sin duda no se consideraban representantes de la mayoría de la 
población, pues, al igual que de los aristócratas, se diferenciaban can esmero 
de los humildes (los trabajadores, los pequeños artesanos, los pequeños co- 
merciantes o las indigentes), 

En la República neerlandesa los ciudadanos eran exbortados a evitar los 
grandes lujos, que precipilarían el declive. Durante las ceremonias cívicas, 
las fraternidades (gremios profesionales) celebraban con copiosos lestines al 
aíre libre, sin mayores pretensiones y supuestamente modelados con base en 
los festines imaginados por sus antepasados, los bátavos, en los que se brin- 
daba con cuernos seudoteulónicos. Estas festines implicaban una cosmogo- 
nía culinaria enraizada antes en la localidad que en el modelo imperial ale- 
jandrino evocado por la cena que ofrece Fouquet a Luis XIV. 

Al tamar por buena la idea de Calvino de que Dios na había ercado la 
comida sólo por necesidad sino también para "el disfrute y la alegría”, los 
burgueses urbanos y rurales crearon una cocina vasla aunque moderada? 
Los hidalgos que citaban los consejos de Catón en Sobre la agricutiira acerca 
de cómo cuidar sus tierras habrían estado familiarizados con sus recelas para 
preparar sencillos platos republicanos. El ama de casa burguesa (quizá esposa 
de un comerciante, de un productor de cerveza o del propietario de una gran- 
ja mediana) se encargaba de las muchos asuntos del hogar y cocinaba ella 
misma o stuiperrisaba a dos jóvenes sirvientas. Los consejos los obtenía a Lra- 
vés de manuales sobre el trabajo doméstico (figura Y1.4) como De Verstandige 
Kock (El cocinero sensato), que apareció en 1668, menos de dos décadas des- 
pués de Le Chisinier frangois de La Varenne (1651). En el siglo xvIt1 siguie- 
ron u este manual otros más: el estudio sobre el ideal a seguir por la cocine- 
ra neerlandesa, The Perfect Duteh Cook (1746); el correspondiente en el 
ámbito utrechtense The Perfecs Utrecht Cook (1754), y el aplicado a Guelder, 
The Perfect Guelders Cook (1756). Por primera vez, se celebraba al ama de 
casa como cocinera. 


4 Para lo cocina holandesa, véase Sehuma, Embarrassment of Riches, cap. 3, inc. 168-171 
pará la amplla dicte que guzaban incluso los artesanos menvres y los trabajadores; y Rilex, The 
Duech Teble. Para la economía holandesa, véose 3. de Vries, Derch Rural Economy 0 the Golden 
Age. y pura su imperio. Boser, Dick Seabonrne Esmpire. 

45 Moor, “Dutch Cookery and Calvin". pp. 97-98. 

4 Rose. Sensible Cook, 

* Ibrd., p. 61; Meijer, “Dulch Cookbooks Printer in dhe 15th und 17h Conturles” 
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FIGURA 11.4. La bien equipada cocina del ama de case de una adinerada familia 
verlandesa imeluia el tradicional hogar abierto del norte de Exropa, con asadores, 
ar horno de colmena para preparar pan y una estufa alta que requerto poco fuego 

y permitia la preparación de delicados guisos y salsas. La portada de De Verstandige 
Kock, of Sorgbvuldighe Huyshoudster (La cocinera sensata, o el ama de casa 
ecnidadose), M. Doornick, Boeckverkooper, Ámsterdam, 1668, asegura a sus lectoras 
que aprenderán “a cocinar, guisar, rostizaz, freír, homear y preparar todo po 
de platillos de la mejor manera, con selses apropiadas, mty ttiles y económicas 
pare todos los hogares”. Cortesía The New York Public Library, https://digitalcollections, 
eypl.orgitems/5 10447 de-989e-a3d9-040-¿000- 18064499. 


Los platillos adaptados a partir de la cocina calólica inctulan guisos deli- 
cadamente especiados (el potaje se convirtió en frespot), bolas de carne (las 
albóndigas se convirtieron en frikkadellen), así como pays y tartas dulces y sa- 
ladas de todo género. La cocinera siguió espesando las salsas con pan o huevo; 
dejó de lado el vino y la manteca católicos y los cambió por vinagre o verjus y 
mantequilla. Los waffles y las donas se consumían en ocasiones especiales 
y. como muchos alimentos fritos, eran comida callejera y no casera. La princi- 
pal comida familiar consistía en una ensalada de vegetales crudos, un plato 
principal y un pay o láarta. Las otras comidas dependían de alimentos procesa- 
dos comercialmente, cerveza, pan, mantequilla, arenque y queso, 
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Los grabados neerlandeses de aquel periodo muestran a las familias sen- 
tadas alrededor de una mesa cubierta por un mantel y puesta con platos in- 
dividuales. Es para nosotros una escena lan familiar que nos toma un ins- 
tante recordar que, aunque las representaciones de la cocina y las comidas 
humildes eran comunes durante la Edad Media, la comida de la familia buj- 
guesa sólo se habia plasmado una vez (si acaso] antes de la historia que esta- 
mos narrando, en los primeros días de la Iglesia cristiana. La creencia con- 
lemporánea de que la comica familiar es el lugar en el que los niños aprenden 
a convertirse en miembros de una sociedad moral les debe mucho a los neer- 
landeses. El padre en la cabecera daba las gracias a Dios y leía pasajes de la 
Biblia mientras su mujer, los hijas y otros miembros de la casa lo escucha- 
ban y una bien vestida sirvienta traía platones llenos de comida. La comida 
familiar era un momento tanto de nutrimento lísica como de educación 
fopvoedirg), una palabra que tiene las mismas raíces del verbo “nutrir” (voe- 
den). Aquí los niños absorbían los valores republicanos y calvinistas y los 
modales propugnados por Erasmo de Róterdam en De civilitate moran pre- 
rilim (De la urbanidad en las maneras de los niños [1530]). 

En el plano óptimo, la cocina doméstica, como no dejaban de señalar sus 
defensores, significaba la existencia de un hogar acogedor y una mesa familiar 
en la que tados podían compartir sus impresiones y donde los valores fami- 
liares, estatales y (con frecuencia) religiosos podían inculcarse a los niños. 
En el peor de tos casos, la comida se preparaba apresurada o torpemente, el 
hogar se convertía en fuente de tensión y la mesa familiar era un lugar temido 
por los niños. En cualquier casa, se generaban muchas expectativas, En lu- 
gar de comer el potaje común (que variaba de acuerdo con la estación), era 
de esperar que en diferentes días de la semana se consumiesen diferentes 
platillos tque solían ser bastante complejos, como las tartas), Durante la princi- 
pal comida del día servían dos o tres tiempos que requerían que la cocinera y 
sun sirvientes hicieran jardinería, prepararan conservas de frutas y verduras, 
planearan menús para minimizar el desperdicio y cocinaran y limpiaran. 

Otra contribución neerlandesa a la historia culinaria fue el procesamien- 
to comercial del pescado y los productos lácteos para hacer que los alimen- 
tos fueran accesibles a la mavoría de la población. A principias del siglo xv 
los neerlandeses descubrieron (o aprendieron de sus vecinos bálticos) una 
nueva forma «le conservar arenques en salmuera, sacando las agallas y parte 
de la gola y las entrañas pere dejando dentro el hígado y el páncreas, ambos 
tiernos y sabrosos. En el siglo xvH, una de cada cinco personas trabajaba 
en la industria del arenque. Cada mes de mayo, 2000 barcos pescadores de 
arenque (huringbuézen), cada uno con una tripulación de 15 hombres, salían 
de los puertos de Róterdam y Ámsterdam durante la temporada de des me- 
ses en la que los arengues comenzaban a reproducirse. La tripulación destri- 


4 Curung, “Historical Aspects ol Fish”, pp. 8-13. 
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paba los brillantes pescados, uno cada 12 segundos, los empacaba en barri- 
les con una parte de sal por cada 20 partes de pescado y los transfería a los 
barcos que esperaban cerca para llevarlos de vuelta a los puertos. Cada bar- 
co transportaba entre 400 y 500 barriles, y cada año la Dutch Grand Fishery 
inspeccionaba y marcaba más de 30000 toneladas de arenque. Se tomercia- 
ban, junto con el vino del Rin y la sal, por todo el Báltico y por ríos como el 
Vístula (Polonia), el Rin (Alemania), el Sena (Francia) y el Masa y el Esvalda 
(Francia y Países Bajos). 

Según los neerlandeses, los cimientos de Ámsterdam estaban hechos con 
huesos de arenque. Los arenques acechan los cuadros de Rembrandi, Ver: 
meer, Franz Hals y oros más que retrataran los barcos pescadores, los cielos 
grises cubiertos de nubes raudas y las importantes y prósperas mansiones. 
Los arenques aparecían en naturalezas muertas, delicadamente acomodados 
en forma de cruz en platos pequeños, aludiendo a la amigua asociación del 
poz can Cristo y la Resurrección.” El arenque en escabeche —baralo., listo 
para comer y rico en proteínas, vitamina D, calcio y sales minerales— enri- 
queció la dieta de los europeos del noreste. 

El arenque era. por mucho, más importante que las más ostentasas im- 
portaciones de seda, especias, azúcar y calé. Según el biólogo francés Bernard 
Germain de Lacépede, quien eya citado una y otra vez, el arenque "deter- 
minalba] el destino de los imperios”. En el caso de la República neerlande- 
sa y su imperio, Lacépede tenia razón en algo: al procesar alimentos altamen- 
te perecederos como el arenque, convirtiéndolos en productos que duraban 
un tiempo considerable, los neerlandeses pudieron asentar las bases de su 
imperio comercial, En 1656, cinco años después de la publicación de Le Cuii- 
sinter frangois de La Varenne y a una década de la Paz de Westfalia, el médico 
neerlandés Jacob Westerbaen escribió un poema en honor del arenque en 
escabeche: “Un brilloso arenque en escabeche, corpulento, grueso y largo, con 
la cabeza cortada, la barriga y el lomo abiertos cuidadosamente en canal, sin 
escamas, sin vísceras, que se come frito o crudo, y no olvidemos, con cebolla. 
Y antes de que el sol se ponga por la tarde, se devora con placer”.* Si el pla- 
tillo insignia de la cocina lrancesa era el ragú, sus equivalentes neerlandeses 
eran el arenque en escabeche y el pan. 

Los neeriandeses también producían mantequilla, quesos de leche ente- 
ra como el Gouda y el Edam, y quesos de leche descremada como el Leiden, 
el cual era aromatizado con comino, clavo y cilantro o alcaravea. “Nuestra 
Holanda rebosa de mantequilla, queso y leche: [...] estas bendiciones las re- 
cibimos de manos del Todopoderoso”, proctlamaban los neerlandeses, zans- 
cientes de los ecos de la promesa bíblica de una lierra rebosante de leche y 


* Riley, “Fish in Art”: Riley, The Diich Table, pp. 19-22. 
* Bernard Germain de Lacépede, Histotre rararélle des poissons, pp. 3 429, 
2 Riles. Drach Table, p. 19. 
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miel, Dejaron de lado tanto las objeciones de los calvinistas más estrictos en 
el sentido de que el nuevo hábito de comer pan con mantequilla y queso 
—lácteos con lácieos— era "cosa del Diablo” como el comentario burlón de 
los ingleses de que los neerlandeses y sus barcos eran "cajas de mantequilla” % 
Envueltos en protectora cera roja, los quesos eran un producto que, como el 
arenque, podía comerciarse por toda Europa e incluso egar hasta las colo- 
nias en el sur y el norte de América. El arenque y el queso eran los “grandes 
niveladores” que permitían que una nación entera consumiera productos con- 
servados que eran rápidos, sabrosos, nutritivos y relativamente económicos, 

Ámsterdam se convirtió en el centro del lucrativo comercio del azúcar 
cuando los judíos portugueses que huían de la Inquisición llevaron consigo 
las técnicas de relinación. En 1605 había tres refinerías, número que aumen- 
16 460 para 1655, También el calé y el 1é eran importaciones sustanciales y 
llegaban desde Asia, En el siglo xvut el té de China era el producto más valio- 
s0 entre los que viajaban de vuelta en los barcos de la Dutch East Indiamen, y 
alcanzó el millón y medio de toneladas anuates en 1785.* Se rumoreaba que 
la Dutch East India Company había respaldado la publicación del Tractaar 
van het excellenste Eruvd Thee de Cornelis Bonlekoe (Tratado sobre la excelen- 
cia del 1é herbal [1678], que promovía el 1é como una cura para todo. 

l.os neerlandeses caminaban sabre la cuerda Hoja entre la suficiencia de- 
cente apropiada para la república y la lujosa cocina que sus fiquezas les ha- 
brian permitido disfrutar. Los paslores neerlandeses seguían a Juan Calvino, 
a quien le había preocupado que los seres humanos civilizados lácilmente 
pudieran convertirse en cerdos en el comedero. La intemperancia era un pe- 
ligro constante. Las personas se volvían "insaciables”, de modo que ni siquie- 
ra una mayor abundancia “extinguiría el fuego del apetito depravado”. El 
clero atacaba dos blancos básicos; las salsas y las golosinas, Las salsas disfra- 
zaban la comida lal como lo hacían las sospechosas pelucas y los cosméticos 
en el caso de las mujeres. El azúcar llevaba a comer de más. Un ministra, 
Belcampiws, temía que los ciudadanos llegaran a volverse tan desvergonza- 
dos que fundaran “una Academia a la que enviarán a las cocineros y reposte- 
ros para enseñarles a sobresalir en la preparación de salsas, especias, pasteles 
y golosinas, para que todo sepa delicioso”. Por otro lada, eruditos como el 
abad Jean-Baptiste Dubos argilan que el azúcar y las especias, cálidas y se- 
cas, eran necesarias en el clima del norte. Corregían el efecto del betabel, el 
pescado y la Nuvia, que inducían el letargo y la flema y lNenaban “la sangre 
del hombre del norte con espíritus animales formados en España y en climas 
más ardientes”. 5 


2 Moor, "Farmhouse Guuda”, p. 14). 

3% Boxer, Distchr Seaborne Empire, p. 198. 

4 Para Calvino, véase Moor, "Dutch Cookery anel Calvin”, p. 98; para Belcampius, véase Rose, 
Sonible Couk, p, 29; y para pelucas y cosméticos, véase Schama, Entbarrassment af Riches, y, 165, 

3 Abad Jean-Baptiste Dubos, RéHexions entigues ser la poésie el sur le peínitire, |, p. 306. 
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La evidencia sugiere que los neerlandeses disfrutaban de la “decente su- 
ficiencia”. A diferencia de otras zonas de Europa, en las que una pequeña 
minoría comía lujosamente mientras que la gran mayoría ho tenía garanli- 
zada la comida (cuando no era invariablemente inadecuada), en los Paises 
Bajos incluso los pobres que tenían que recurrir a la comida distribuida en el 
hospicio de Leiden comían leche y pan a suero de leche en el desayuno y la 
cena, y una comida principal de sopa de verduras y carne dos veces a la se- 
maña, niientras que el resto del tiempo consistía en potajes, granos, verduras 
y leche, 

La cocina neerlandesa fue copiada por otras naciones y diseminada por 
colonizadores, comerciantes y refugiados religiosos. Las mujeres jóvenes del 
sur de Noruega eran enviadas por mar a los Países Bajos para aprender mo- 
dales y el arte del cuidado del hogar, y al regresar recreaban la cocina que 
registró Karen Bang en el primer libro de recetas nacional, Libro completo de 
cocina noruega (1835). Antes de que Catalina la Grande ordenara que su 
corte adoptara la cocina francesa, la cocina neerlandesa ya había comenza- 
do a dar forma a la cocina rusa. Durante su viaje por Europa entre 1697 y 
1698, el zar Pedro el Grande dejó de aceptar invitaciones a cenar con el re- 
gente francés, Felipe de Orléans, “porque consideró que allí el comparia- 
miento era bastante libertino”. Tras su regreso a Rusia, comisionó la tra- 
ducción del libro De civilitate morien pueridizon (1530) de Erasmo, que en 
ruso se llamó El honorable espejo de la juventad (1717. Eb zar ordenó a los 
nobles que siguieran los nuevos modales que había observado durante sus 
viajes entre las clases altas, como el uso de platos o tazones individuales en 
lugar de un tazón comunal, beber de vasos o capas en lugar de cuernos, y el 
uso de servilletas en vez de la orilla del mantel para limpiarse la boca. Se les 
indicó que usaran ropajes europeos, que se aleiaran las barbas v que canvi- 
vieran con mujeres. Los sándwiches neerlandeses abiertos y con queso (en 
algunos casos importado de Holanda), el arenque, el pescado salado o ahu- 
mado y la carne se consumían al principio de todas las comidas. En el menú 
aparecieron salsas, platillos fritos, waffles y mantequilla hecha a partir del 
batido de crema fresca. Los rusos adoptaron el café, el chocolate y, lo más 
importante, el 16. Se há sugerido que la invención del samovar niso fue ins- 
pirada por una cubitera neerlandesa. * 

Dos empresas nuevas, la East India Company en Asia y la West India 
Company en América, controlaban el comercia neerlandés de larga distan- 
cia, así como sus primeras operaciones imperiales y la expansión de su coci- 
na a África, Asia y las Américas. En 1600, la East India Company ya había 


*% Dege. “Norwegian Gasirunomic Literature”. 

5 Whealon, Savoring ¡he Past, p. 157. 

 Smih y Christtan, Bread and Salt, pp. 173-178; Goldstein, "Gasteenomic Retarma”, 
WR. Smith, "Whence ¡he Samnvar?” 
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desplazado u los portugueses de Ceilán y las Molucas, y sentado bases en In- 
danesia. Los neerlandeses tomaron el control del comercio de especias en el 
océano Índico e importaban azúcar de Java, y té y porcelana de China. La 
porcelana se copió y se produjo en Delft, con lo que se creá otro artículo de 
exportación, Para aprovisionar los barcos durante el largo trayeclo alrede- 
dor del cabo de Buena Esperanza, en 1652 la compañía envió al comandante 
Jan van Riebecck a Sudáfrica para instalar una estación a medio camino. 
Seis meses más tarde, la estación ya ofrecía a los oficiales de los barcos visi- 
tantes comidas con pollo, chicharos, espinacas, espárragos y lechuga; cuatro 
años después, ya se incluía queso fresco y mantequilla; y al cabo de siete años 
había panes y pays. El territorio de los neerlandeses llegaba pos el este hasta 
Dejima o Deshima, una pequeña isla artificial en la bahia de Nagasaki, don- 
de se les permitió instalar un pequeño asentamiento. Ahí, algunos japoneses 
aprendieron un poco sobre medicina occidental, incluida la teoría nutricio- 
nal, aunque incluso en el siglo x1x los japoneses consideraron esas discipli- 
nas como meras curiosidades, tal como se muestra en el grabado sobre ma- 
dera de Yoshikazu Utagawa que aparece en la ligura vs. 

La West India Company tenía plantaciones en Guyana y el Caribe; en 
Norlcamérica tenía asentamientos en Manhatían y el valle del río Hudson 
(los Nuevos Países Bajos): estos últimos respondían al intento de proveer las 
plamtaciones de Irigo. En los Países Bajos eran los panaderos quienes hacían 
el pan. Sin embargo, cuando los neerlandeses se mudaron a zonas en las que 
había más combustible y menos ciudades, esta labor recayó en manos del 
ama de casa. Algunos elementos neerlandeses entraron en la cocina america- 
na desproporcionadamente en relación con el tamaño de la colonia, lo que 
incluve el estándar de una cantidad de alimentos stificiente más que lujosa, 
la comida familiar y ciertos alimentos como los wefiles, las donas. las galle- 
tas y la ensaladilla de col.*! 

Con todo y la relativa tolerancia que se practicaba en los Países Bajas, al- 
gunos grupos religiosos se sentían reprimidos y huyeron de ahí. Los re- 
fugíados menonitas se instalaron primero en el norie de Alemania; más tar- 
de, en el siglo xvi y a invitación de Catalina la Grande, se asentaron en los 
nuevos territorios del sur de Rusia y, al principio del siglo xx, en Canadá, Pa- 
raguax, México y los Estados Unidos.* Llevaron consigo la costumbre de un- 
tar mantequilla al pan y añadirle mermelada, queso o salchicha; la experien- 
cia en la manufactura de pan blanco y de centeno, y de tortas y waffles, y el 
conocimiento sobre la construcción de molinos de viento para moler granos. 

Los Paises Bajos mantuvieron un considerable imperio colonial, particu- 


A Cuetace, Sonih Africato Culinary Tradition, cap. 1. 

Rose, Sensible Cock, pp. 34-35. 

2% E, Kaulman led), Mebiing Por of Mennonite Cookery, 1874-1974 Vuh, Mennorire Food und 
Follaweys frora South Rnssta. 


FiGuRa 11,5. Este grabado japonés de 1861, después de que Japón se hubo “abierto” al 
comercio con Occidente, muestra una cocina neerlandesa en la que un hombre ajusta 
los tornillos de una prensa de queso, una mujer lleva ani bebé en brazos v un segundo 
hombre observa algo que se fríe sobre una estufa alta. Grabado de Yoshikaza Utagawa. 
Cortesía Chadbourne Collection of Japanese Prinss, Library of Congress 
(LO-USZCL-10S81). 
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larmente en Indonesia, hasta la segunda Guerra Mundial. Los restos de la 
cocina neerlandesa permiten rastrear sus alcances camerciales y políticos. El 
arenque en escabeche y los sándwiches abiertos siguieron siendo alimentos 
preferidos alrededor del Báltico. El 3 de octubre de cada año, ci pueblo de 
Leiden come pan y arenque, “el alimento de la libertad”, para celebrar el fin 
del sitio español en 1574. El pan con mantequilla y los sándwiches abiertos se 
han extendido bastante más allá de Holanda. Los quesos necrlandeses se co- 
mercian alrededor del mundo, y los quesos de tipo neerlandés se producen en 
varios Jugares, Si bien pertenecen a tradiciones europeas más amplias, los 
waffles, las tortas y las palletas se disírutan en sus versiones neerlandesas. 
Puesto que los neerlandeses comerciaban con azúcar bengall y javanesa des- 
de Persia basta Japón, y puesto que también gobernaron Indonesia len las 
Indias Orientales neerlandesas) hasta después de la segunda Guerra Mundial, 
pueden encontrarse rastros de alimentos neerlandeses en buena parte de 
Asia. En Sri Lanka e Indonesia aún se encuentran las albóndigas de carne 
neerlandesas (originalmente islámicas) llamadas krokete, y croquettes en 1n- 
donesia. El rifserafel, o la llamada mesa indonesia de arroz creada por los co- 
lonos neerlandeses en la Indonesia del siglo xix, ahora se sirve ea Holanda y 
es una atracción turística en Indonesia.* 

Gracias a la invención de los procesos de desgrasade y alcalinización del 
cacao, debemos a los neerlandeses el chocolate fino. También les debemos la 
comercialización de la margarina tras la venta de la pateme por parte de su 
inventor a la compañía neerlandesa Jurgens, la cual se convirtió en parte de 
Margarine Unie. Enda década de 1930, Margarine Unie se fusionó con la em- 
presa inglesa fabricante de jabón Lever Brothers para formar Unilever, hoy 
una de las mayores empresas de alimentos. 


LA COCINA BURGUESA DE INGLATERRA 
COMO COCINA NACIONAL 


Durante la segunda mitad del siglo xvu hubo cambios turbulentos en la polí- 
lica y la religión inglesas: la decapitación de un rev, una guerra civil, una re- 
pública, la restauración de la monarquía, la ascensión al trono del estatúder 
neerlandés Guillermo Ml de Orange y la Ley de Unián que fusionó a Inglate- 
rra y Escocia. La expansión colonial e imperial estaba en camino y los britá- 
nicos tenían empresas comerciales en la India, asentamientos en Irlanda, 
plantaciones en el Caribe, colonias en Norteamérica y, para finales del siglo 
XvIL, puntos de apoyo en Australia y el Pacífico, 


22 Mazumdar, Sugar and Society, pp. 83-90, 
Si Owen, “Rijsitalel to Go”. en www.sriewen.convrijsitatelta-go (consulado el 4 de no- 
vlembre de 201 2). 
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La alta cocina de Inglaterra, particularmente la de los líderes del partido 
de los whígs, que gobernaron durante buena parte del sigla xvt11, era la alta 
cocina francesa, Al mismo tiempo, el sentimiento nacionalista aumentó 
mientras los británicos peleaban contra los neerlandeses y los franceses du- 
rante todo el siglo a lo largo y ancho del planeta. Ciertas secciones importan- 
tes de la población comenzaron a identificarse antes con su nacián que con 
su región o con las personas de su rango.“ 

La cocina nacional inglesa tenía ses raíces en la de la burguesía terrilo- 
rial (los nobles rurales y los terratenientes plebeyos), que conformaban la 
base del Country Party (el partido de las zonas campestres y de la nación), un 
grupo de tories (conservadores) y w/igs decepcionados que desconfiaban del 
poder político y económico en Londres, con su corte, sus banqueros y sus 
comerciantes. El partido contaba con abogados, médicos y clérigos rurales, 
así como con pequeños terratenientes cuyos ingresos obtenidos a partir de 
las rentas o la siembra eran suficientes para brindarles suficiente poder palí- 
tico local y mansiones sustanciales, aunque no influencia nacional ni una se- 
gunda casa en Londres, Se trataba, pues, de la sociedad descrita en las nove- 
las de Jane Austen. Cuando vieron que los grandes wlgs compraban vinos de 
Burdeos, pagaban sumas exorbilantes a sus cocineros franceses y cenaban 
salsas francesas que requerían 22 perdices (como la que se rumoreaba que 
Clouet había preparado para el duque de Newcaslle en un momento en el 
que Inglaterra estaba en guerra con Francia), concluyeron que ese comporia- 
miento rayvaba en la traición; cuando menos, causaría mala salud e hincharía 
los bolsillos de los rrédicos (figura v3.6). Una avalancha de recetarios, carica- 
turas y ensayos contrastaban el significado de la derrochadora combinación 
de lujosas comidas para los ricos y sopas desangeladas para los pobres con la 
cocina de la burguesía territorial, que consistía en carne asada, pan y budín 
supuestamente para todos.” 

El médico inglés más eminente, el doctor Cheyne, sustentó con todo el 
peso de su autoridad médica la desconfianza por la cocina francesa. El lujo 
(palabra en clave para referirse al insólita derroche en todos los ámbitos, in- 
cluida la cocina) era la causa de la “dolencia inglesa”, esto es, caer presa de 
los nervios. Intentar curarlos bebiendo restauradores de carne de rus de estí- 


2 Calles, Britons, 1992, obra influida por 2, R. O'G. Anderson, fmagined Commntitios, 1983. 

* Para el contesto arquitectónico de la cocina Inglesa, véase Girouard, Lite in He English 
Country Honse, para las cocinas, Sombrook y Brears, Comeutry House Kitchen (auque algunas 
de sus cocinas son más grandiosas); para la historia, Spencer, British Food, cop. 8, y E. Colyu- 
heotn, Fiste, caps 12-17; Pastun-Williams, 411 of Diririg, pp. 140-263; para Un acercamiento des- 
de un historiador de la agricultura, Thirsk, Food in Early Madera England; para los libros de co- 
cina Y sus atilores, Lehmann. Brtish Housowife; y para las teurías sobre la divergencia entre las 
cocinas inglesu y francesa, así como a modo de recordatorio de no romantizar el pasado, Men- 
nel. Ad Marnners of Food, cap, $; para las reversa a probar, Sherman, Fresh feora rhe Pust, y para 
las gloriosas recreaciones de comidas inglesas, Dax, “Historic Fond”. 
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Asia Denia! her 
ou de Jaen 'yom dón Somali 


THE PHYGTCIANO FRIEND, 


FiGura vio. Un neédico saluda a un cocinera francés estereotípicamente delgado 
(los franceses solían ser representados conto personas aguísimas en las caricatros 
inglesas, ya que supuestamente vivian de sopa común y vino en lugar de carne y de 
cervezas. En contraste con el esceñario al fonda de hameantes ollas sobre la extrafa, 
considerada una afectación francesa en comparación con el hogar abierto de las 
cocinas inglesas, el cocinero xaluda al médico con las palabras: “¡Yo hago el Irigcasé, 
el gragú y el quecshó!” (simulando un acento francés). El médico responde: 

"Su habilidad con el quecshó fun embrollo de palabras que supuestamente se refiere 
a quelques choses 0 "algunas cosas”, refiriéndose a los platillos más sencillos] y el 
ingenioso arte del envenenamiento nos permite a los hombres de medicina conservar 
nuestros carruajes. Sín se asistencia tendríamos que andar a pie”, Charles Williams, 
The Physician's Friend, 7. Tegg, sl, ca. 1813. Wellcome, Collection, CC BY 4.0. 


lo francés sencillamente “provocaba un apelilo enfermizo por recibir una 
carga poco natural [y] volvía a la gente sana incapaz de reconocer cuando va 
ha comido suficiente”, dijo, continuando con ello una discusión sobre la ye- 
lación entre el apetito y el lujo que ya se había iniciado en la Antigúedad.% 


E Cheyne, English Maladr. p, 51. Véase xambién Guerrini, Obesity and Depression tn tte En 
liphtanen. 
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En su lugar, los británicos debian preferir productos obtenidos en las casas 
de campo: res cuando estuvieran sanos, y pallo y leche cuando estuvieran 
enfermos. 

El cuarto de cocina «de la casa de campo promedio era operado por el 
ama de casa, quien se encargaba del jardín, supervisaba a las lecheras que 
preparaban leche y mantequilla, elaboraba sus propias conservas y producía 
cerveza o sidra. Era ella quien cocinaba sobre un logón abierto, en el que los 
asadores del frente producían asados de calidad superior. Los platillos más 
delicados se preparaban en un pegueño brasero. Existía una gran cantidad 
de libros dirigidos a estas mujeres, como The Compleat Housewije; or. Acorn- 
plished Gentlewomarn's Companton (1728), de Eliza Smith; First Catch Your 
Hare: The Art of Cookery Made Plain and Easy (1747), de Hannah Glasse, y 
The Experienced English Honusekeeper (1769), de Elizabeth Raftald,** Estas 
autoras estaban conscientes de que, aunque podían desdeñar la cocina bran- 
cesa, sus lectoras querían ofrecer una mesa moderna y cosmopolita, Por tan- 
to, en estos libros aparecían recetas francesas tomadas directa o indirecta- 
mente de autores como La Chapelle y Massialot, normalmente sin crédito 
alguno, Al mismo tiempo, las autoras ponían énfasis en los tipos de platillos 
que ná cocinera inglesa podía producir sía el personal y sin el presupuesto 
de las grandes mansiones que contrataban cocineros varones franceses. 
"Existe tanta ceguera en esta época —dijo Hannah Glasse— que |los calvalle- 
ros ingleses] prefieren que les sirva cualquier engañabobos ¡antes que alen- 
tar a una buena cocinera inglesa!** 

El plato central de la cocina inglesa era la carne asada o roast beef, no así 
los animales de caza o los platillos provistos de abundantes salsas de los aristó- 
cratás, ni el conejo o el cerdo del aldeano. El clérigo James Woodforde, meti- 
culoso cronista de la cocina inglesa, registró en un diario todo la que comió 
entre 1758 y 1802. La última entrada antes de su muerte, el domingo 17 de 
octubre de 1802, concluye con las palabras “roast beef”."' Surgieron clubes de 
apreciación del bistec en las principales ciudades. La canción de Henry Fiel- 
ding. "The Roast Beef of Old England”, se convirtió en la favorita de todos y 
siguió siéndolo hasta bien entrado el siglo xx. 


% Lehmann, British Homsewife, Aunque fur publicada un siglo después, en 1861, la abra de 
Elena Mulakhowets, A Gil ro Yowtg Honsewives, que para 1917 había vendido 295 000 ejempla- 
res, pertenece ul género de libros de la aristocracia y la ulta burguesía más que a los de la clase 
media, 

*% Menneil, Alí Manners of Foad, pp. 96-98. 

MB, Rugers, Beef and Liberty. caps. 1-5; Wuodlorde, Diary of a Connie: Person, y. 500, Para 
asados de buew, véase Ivan Dax, “A Jubilee Ox Roast”, Food History Jormmgs, 9 de agosto de 2012, 
en ww lar histarjattings, blogspat,conv20 12/08 -ubilce-ox-roast. html (cansultado el 4 de no- 
viembre de 2012). 
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Then, Britans, from all nice dainties refrain, 

Wiich effeminate Habs, France, and Spain; 

And mighty roast beef sirall command on the main. 
Oh the roast beef of England, 

And Old England” roast beef! 


[Entonces, absténganse los ingleses de refinadas exquisiteces 
Que afeminan a Italia, Francia y España; 

Y que el poderosa mast beef domine la palestra, 

Ax, el roast beef de Inglaterra, 

¡El roost beef de la vieja Inglaserra!] 


Los ingleses se ulanaban de que hasta los pobres podían disfrutar del 
roast beef cuando se contaba con carne de buey, a diferencia de los pobres en 
Francia, quienes, según creían, subsistían comiendo sopas sosas. En una co- 
mida comunitaria, un buey completo donado por el terrateniente se rostiza- 
ba despacio sobre el fuego y se cortaba ceremoniosamente, antes de servirse 
a un par de miles de personas junto con pan y budín de ciruela donadas por 
los panaderos. 

El pan blanca se daba por hecho. A su lado estaba el “pudin”, narmal- 
menle hecho con harina y al vapor. A veces también se horneaba, como la 
masa de huevo y harina que se enriquecía con la grasa de la carne asada, 
conocida como pudín de Yorkshire desde la década de 1730, El pudín cabal- 
gaba en la frontera de lo salado y la dulce y podía ser sencillo a estar relleno 
con un poco de carne o fruta seca (el más célebre era el pudín de ciruela de 
Navidad). Era el equivalente brilánico de los platillos de harina blanca he- 
chos en casa —los drenmplines y los fideos en Alemania y Europa central y 
oriental, los ñoquis y la pasta de huevo en llalia— que se adicionaban al pan 
blanco de la gente con recursos económicos y que conirastaban con las go- 
pas francesas, las cuales suscilaban la burla por ser consideradas insustan- 
ciales. El antiguo potaje se convirtió en el estolado. 

En cuanto a las salsas, los ingleses gustaban del gravy, los jugos de la car- 
ne y una emulsión de mantequilla derretida conocida como salsa de manle- 
quilla, Preferían esto a los extravagantes cotlisses y rapús de la alta cocina 
francesa. Las salsas almacenables (que duraban mucho tiempo en la alacena 
y aportaban sabor sin el costo de las reducciones de carne de la alta cocina 
francesa) fueron adoptadas de inmediato. La mayoría eran derivados de las 
salsas asiáticas. Á principios del siglo xix aparecieron en los recetarios 
las recetas de cátsup o kélchup, versión inglesa de la palabra ketap, que era 
una salsa de pescado Iralda a través del comercio con la India. Los líquidos 
ligeros color marrón, con vinagre y especias, hechos con hongos, nueces 0 
anchoas, eran más parecidos a sus actuales sucesares —la salsa Worcester- 
shire, la salsa Harvey y la salsa para carne Al— que a la moderna salsa cát- 
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sup.” Los encurtidos de frutas y los chwmeys de estilo indio se conocían 
como "frutas enmangadas”. El “curry” (una palabra que puede venir del vo- 
cablo kari, el término tamil para designar las salsas) aludía a cualquier tipo 
de estofado hecho con métodos indios y saborizado con especias asociadas con 
ese país como la pimienta, el chile, la cúrcuma, el fenogreco, el comino y el 
coriandro; estos platillos veuparon rápidamente el lugar de los anúguos pla- 
ciilos especiados de la cocina católica,”? La receta de Hannah Glasse, "Para 
preparar curry a la manera india”, usaba los muy caros pollos y la mantequilla, 
así como especias enteras molidas al momento.” Los pasteles se leudaban 
con huevo o levadura, Al igual que las salsas, los pasteles incorporaron prasa 
y axíicar al menú, permitiendo una mayor variedad merced a la inventiva culina- 
ria. El azúcar también se convirtió en una enorme cantidad de golosinas. La 
bubida de la cocina de la burguesía territorial (los nobles rurales y los terrate- 
nientes plebeyos) ahora era el oporto en lugar del más caro vino de Burdeos. 

En las ciudades proliferaron las cafeterías, y en muchas de ellas se ofre- 
cla comida además de calé, asi como otra variedad de servicios, desde segu- 
ros hasta apuestas. El té, que seguía siendo caro, se convirtió en la bebida 
no alcohólica preferida por las mujeres. En 1717 Andrew Twining (famoso 
por los tés Twining) abrió una tienda de té. Los jardines de té, hermosos pai- 
sajes donde podían reunirse hambres y mujeres para tomar alguna bebida 
refrescante, se convirtieron en la última moda en Inglaterra. Todos estos 
lugares ofrecían un sitio donde conocer gente y discutir los temas relevantes 
del día, 

También proliteraran las tiendas de abarrotes o groceries, en las que se 
vendían azúcar, especias, té y café. Las familias cuáqueras, como la de los 
Cadbury, los Rowntree y los Fry, comenzaron a ofrecer cacao en polvo, un 
paso más en la larga transición del cacao, el cual pasó de ser una bebida me- 
soamericaña sagrada, fría y especiada, a convertirse en una golosina. * Tales 
productos tropicales, que a mediados del siglo xv1 en Inglaterra constituían 
sólo 10% de las importaciones del país, para 1800 representaban una tercera 
parte, en una épaica en que el volumen total había crecido de manera consi- 
derable.?* Entre 1550 y 1800, el consumo británico de azúcar creció 2 500%. 
Los impuestos de importación del café, el té y el azúcar hicieron rebosar los 
cofres del gobierno.” Las ganancias de los impuestos anuales ingleses sobre 
el azúcar durante cualquier año «e la década de 1760 eran suficientes para 


A. Smith. Pure Kerchp, vaps. J y 2. 

M Wilson, Food end Drink, p. 294. 

DU Glasse, First Careh Yer Hare, p. 52. 

7% Ehrmun e al, London Ents Cut, pp. 62-04. 

1 Cue, True History of Chocolate, cap. 3. 

M Schamas, "Changes in English and Anglo-American Consumption”, p. 179; Wabkdn, Fruits 
af Empire, pp. 121 y169 

TT Bickhum, “Eating (be Empire”, p. 72. 
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mantener a lodos los barcos de la marina, mientras que los aranceles sobre 
el café sólo en el año 1774 alcanzaron para construir cinco barcos. Los im- 
puestos sobre el té se elevaron hasta alcanzar en Inglaterra una décima parte 
de las ganancias totales par concepto de impuestos. Los contrabandistas fa- 
recieron, En 1734 se redujeron los aranceles, e] contrabando cesó, el gobier: 
no insistió en que la East India Company vendiera té a precios razonables y 
el consumo de 1é siguió al alza. 

Al igual que las cocinas francesa y neerlandesa, la cocina inglesa se ex- 
pandió a las colonias. En los centros comerciales de la India, las comercian- 
Les contrataban lanto cocineros ingleses como indios para preparar la cocina 
de la burguesía territorial y la de los mogoles, respectivamente. En el Pacih- 
co, a partir de 1788 se establecieron en Australia colonias penales y libres, 
con lo que se entró al mundo del intercambio culinaria. En 1773 el capitán 
Cook llegó a Hawái, en donde la cocina, llevada allí cientos de años atrás por 
los primeros colonizadores polinesios, se basaba en gran medida en taro mo- 
lido (pod), algas marinas y peces pequeños. El capitán de la marina George 
Vancouver, quien había explorado con Cook las islas hawalanas para volver 
más tarde, dejá dos vacas, un toro y algunas ovejas para que pudieran repro- 
ducirse y servir para el aprovisionamienio de futuras haves visilantes. El Pa- 
clico dejó de ser un lago español, y el galeón de Manila, que durante 200 
años había sido el único vínculo entre las costas asiáticas y americanas del 
Pacíílico, navegó por última vez en 1815. A partir de entonces, los británicos, 
los franceses y los americanos se asentaron en las islas del Pacílico e introdu- 
jeran la cocina occidental moderna junto con las bien establecidas cocinas 
de malanga o taro y de frutipán de los primeros habitantes. 

En el litoral oriental de las Américas, desde el Caribe hasta Canadá, esta- 
ban los puestos remotos más importantes de la cocina inglesa. Puesto que 
los colonizadores eran de todos los niveles sociales, pertenecían a diversas 
denominaciones cristianas y se asentaran en climas que iban desde el tropi- 
cal hasta el gélido, la historia de sus cocinas es muy compleja. Los más adi- 
nerados, principalmente los dueños de las plantaciones en el sur y los co- 
merciantes en las colonias de la región media y del norte, consumían la 
cocina de la burguesía territorial inglesa usando el repudio del Country Par- 
ty (el partido de las zonas campestres y de la nación) por la cocina lujosa de 
la corte londinense como modelo de su rechazo por la cocina francesa. Una 
vela republicana que quizá derivaba de las colonias neerlandesas permeó la 
historia culinaria de América a lo largo del siglo xIx. Los que podían costear 
la cocina francesa, como Thomas Jefferson, eran una pequeña minoría, Los 
colonizadores más prósperos usaban recetarios ingleses como los de Eliza 
Smilh y Hannah Glasse.?* En las colonias de la región medía, que cultivaron 


"Los referentes hunslamentales subre la cocioa coloniul americano san Eden, Early Ameri- 
can Fable, para la Filosofía culinaria; Oliver, Food ue Colonial and Federal Armerica; Stavely y Fitz 
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suliciente lrigo pura convertirse en el granero de las Indias Occidentales, la 
gente comía pan de trigo. También se preparaban los típicos pastelillos in- 
gleses ligeramente dulces hechos con levadura, a menudo en forma de un 
“gran pastel” que llegaba a pesar hasta 25 kilogramos y que se servía en oca- 
siones especiales de carácter público, una versión de los cuales se conocía 
como el pastel electoral. Mediante el uso de los recetarios ingleses, las amas 
de casa preparaban cátsup y chastney. En lugar de mangos de la India usaban 
pimientos dulces, que seguían llamándose mangos en algunas regiones del 
sur” La bebida de los americanos pudientes era el ron o el ponche elabora- 
do con esta misma bebida alcohólica. 

Al igual que sus contrapartes criollas en la América española, los ingleses 
de Norteamérica resentían que se criticaran los recursos culinarios de su 
continente, aun cuando ellos mismos consumian cocinas importadas de Eu- 
ropa, Cuando, a mediados del siglo xv11, una serie de académicos europeos 
—entre los que se contaban Guillaume-Thomas Raynal, Cornelis de Pauw, y 
el principal naturalista francés Georges-Louis Leclere, conde de Bulton— 
aseguraron que los productos naturales del Viejo Mundo eran superiores a 
los del Nuevo, se sintieron afrentados,* Thomas Jellerson, en su texto Notas 
sobre Virginia (1781), y el jesuita Francisco Clavijero, en su Historia antigua 
de México (1780), respandicron alabando las riquezas del Nuevo Mundo. 

Provocadas por la legislación británica. que amenazaba con aumentar 
los impuestos y con reducir la autonomía —por ejemplo, la Lev de la Melaza 
(1733), la Ley del Azúcar (1760) y la Ley del Té (177393—, las 13 colonias de- 
clararon en 1776 su independencia de la Gran Bretaña. Cuatro años más 
tarde, Thomas Jeflerson decía en una carta que, según su lorma de concebir- 
lo, el joven país podía convertirse en el imperio de la libertad al expandirse 
por el continente, conviniéndose en un bastión contra el Imperio británico. 
Veinte años después, en 1796, Amelia Simmons publicaba el primer receta- 
vio estadunidense, American Cookery 3! Era un manifiusto que defendía un 
tipo de cocina que incluía ingredientes norteamericanos y una dieta abun- 
dante y decente. El largo subtítulo del fibro prometía enseñarle al lector 
cómo trabajar la carne, el pescado, las aves y los vegetales, y cómo preparar 
todo tipo de pays, pudines y conservas, al igual que “odo tipo de pasteles, 
desde el de ciruela imperial hasta el sencillo, adaptados a este país y a todos 
los estilos de vida”. Simmons recalcaba la conveniencia de juntar los pudines 
y pasteles hechos con costosa harina de trigo y azúcar con unos hechos con 
maíz —un grano de uso diario en América que los europeos consideraban 


gerald. Artrertóns Fomiding Food; McWiliatas, Revoltron in Eatittiz, y K. Hess, Martha Wesiitg- 
tons Booke of Cookerr, p. 8. Para el sentimiento republicano en la América británica, vease 
Wood, Creation of the Arrerican Republic. 

"Wilson, Fovd and Drink, pp. 294-295; A. Smmth, Preye Ketohup, caps. 1-3. 

"luáres López, La dente emergencia, pp, 9-15. 

A Ruilles, "First American Cookbook” 


314 PRELUDIO A LAS COCINAS MODERNAS 


comida para ganado— y un endulzante barato, la melaza. En un momento 
en el que el asunio del pan preocupaba a Europa; cuando a María Antonieta 
se le adjudicó (falsamente) la nada sesuda frase “Déjelos que coman paslel”, 
y cuando no estada claro si estaban por venir más hambrunas (y las huba, 
durante la Hambruna de la Papa), la declaradamente huérfana Amelia ofre- 
ela pasteles para todos los niveles de vida. 


Las COCINAS HUMILDES DE LOS IMPERIOS EUROPEOS 


Las cocinas humildes siguieron alimentando a las mavorías en los imperios 
francés, neerlandés y británico. Con el crecimiento de los imperios en ultra- 
mar v de la población en Europa, la naturaleza y la calidad de las cocinas 
humildes se diversificó, Comenzaré por hablar de tres casos vinculados con 
el crecimiento del imperio: el los africanos esclavizados, ul de la gente co- 
mún de las Trece Colonias que disfrutaba de libertad y el de los marineros de 
la Armada inglesa. Luego volveré a concentrarme en los pobres de las 2onas 
rurales de Europa. 

Los africanos esclavizados fueron el mayor grupo de inmigrantes entre los 
que llegaron a América, a razón de tres de cada cuatro personas antes de la 
década de 1820. Las plantaciones de azúcar requerían aproximadamente un 
trabajador por acre.* Para tener suficientes empleados allí y en otras empre- 
sas comerciales, 12 millones de personas alricanas fueron secuestradas y lle- 
vadas al Nuevo Mundo entre el sigilo xvi y principios del x1x, principalmente 
hacia las zonas timopicales de las tierras bajas: la mitad a Brasil. y vna huena 
parte del resto al Caribe.** En África, los ahora esclavos habrían dependido de 
una a dos cocinas importantes, traslapadas y descendientes de las familias 
de cocinas descritas en el capítulo 1. En el Sahel, la región de la sabana en un 
cinturón de tierra que va desde el yín Senegal hasta las selvas tropicales, la co- 
cina típica se basaba en granos hervidos o en potajes de granos fermentados, 
incluidos el arroz, el mijo y el sorgo, los frijoles, los vegetales y un poco de 
came. En las selvas que llegaban hasta el gollo de Guinea, la cocina se basaba 
en batalas cocidas y hechas puré, así como en plátanos, frijoles, vegerales y un 
poce de carne también. Algunos dibujos de la época muestran un boyante 
mervcada en Cabo Corso, en la costa de lo que hoy conocemos como Ghana 
(figura v1.7), y sugieren un estándar de vida similar al de la Europa rural. 

En los imperios británico, francés, neerlandés y español en las Américas, 
los africanos, como cualquier atro inmigrante forzado o voluntario, intenta- 
ron replicar sus cocinas. Las comunidades abandonadas de esclavos fugiti- 
vos quizá fueron las que más cerca estuvieron de conseguirlo. En las planta- 


E Curtin, Rise and Balf, pp. 11-14; Parish, Stavery: Histore und Histarians. 
2 Cumey y Rosomoff, ln the Shadow of Slavery, p. 51, y caps. 3, 5 y 10. 
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FIGURA v1.7. Un mercado en África en el que se muestra la cosa del gobensador 
del mercado (A), el gremero (B), los puestos de plátanos y otras frutas (C), ana tienda 
de vino de palma 1D), un mercado de pollo y otro de pescado (E y F), vnijeres 
vendiendo leña, arroz, sorgo, úijo y agua dulce (G, He 1), caña de azicar (K), telas 
importadas (E), alimentos preparados (M), un puesto de amuletos (N), algunos 
visitantes peerlandeses (0), 4 guardia (P), los comninos hacia la costa y tierra adentro, 
y mujeres que cargan productos para vender (Q, R, S), De Pieter de Marees, 
Beschryvinhe ende historische verhael van het Gout Koninckrijek van Guinea... 
[1602] [Descripción y recuenso histórico del Reino del Oro de Guinea... J. 
reimpreso, M. Nijhaj), La Haya, 1912, p. 62. Cortesía California University Press. 


ciones. los esclavos dependían de las raciones que les daban sus dueños y de 
lo que podían cultivar en los jardines. Muchas de las plantas disponibles les 
eran desconocidas. importar y naturalizar las plantas que habían conocido 
en África era prácticamente imposibie, Las que consiguieron llegar a Améri- 
a probablemente fueron rescatadas de los testos de las provisiones marinas. 
Los esclavos trabajaban largas horas en el campo y les quedaba muy poca 
energía para la tediosa y dilatada labor de usar los métodos de procesamien- 
to que se requerían para preparar, por ejemplo, la yuca africana. Las batatas 
y los plátanos, muy rendidores, que requerían procesos menos elaborados, 
aparecieron en los huertos de las esclavos. Los africanos del cinturón del 
arroz hicieron los tradicionales morteros y pilones para moler arroz y otros 
granos, sus propias canastas para colar y, quizá, incluso sus propias cazue- 
las. También preparaban cuscús. Quienes provenían del cinturón tropical 
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preparaban un platillo con raíces molidas (que ahora se conoce como fufú 
en Nigeria). Estos platillos quizá se comían con salsas de aceite de palma, 
pescado seco, ajonjolí, hibisco o jamaica, o bien con hojas de amaranto lo- 
cal. Acompañaban el arroz los guisos de carne o pescado con okra (conoci- 
dos como callaloo o gumbo), En las plantaciones brasileñas, las africanos le- 
nían arroz, hijoles, harina de mandioca y carne seca (carne séca o charque). 
Esta última la recibían incluso en los días de ayuno, pues con ello los amos 
se aseguraban de que sus esclavos pudieran tener las energías necesarias 
para sus duras labores, * 

Las cocinas alricanas (como las cocinas indígenas o las cocinas europeas 
humildes) eran poco apetecibles para los esclavistas debido a la prevalecien- 
Le fe en el determinismo. Las mujeres africanas que cocinaban en las gran- 
des mansiones de las plantaciones aprendían a preparar cocina católica u 
occidental, dependiendo del dueño y de la ubicación. No obstante, algunos 
platillos sí cruzaron la frontera a través de las cocinas de las casonas de las 
plantaciones o por la compra de comida callejera. Los platillos de las cocinas 
con dase de arroz, por tratarse de comidas elaboradas con granos, probable- 
mente se divulgaron con más Irecuencia que los purés de las cocinas hechas 
con raíces. Los numerosos platillos de arroz y frijoles en las Américas eran 
casi seguramente de origen africano. El arroz estilo pilal hervido en algún 
líquido aromático que se prepara en México y en Camina del Sur quizá ten- 
ga su origen en el antecesor del arroz follof de la Nigeria actual u en los plati- 
llos de arroz del Mediterráneo, o en ambos. Los tamales de lus regiones de 
las antiguas plantaciones, como los pasteles de Puerto Rico, tienen elemen- 
tos afrocaribeños, Las infusiones de flores de hibisco tal vez tengan su origen 
en África occidental, mientras que la pulpa de tamarindo bien puede rellejar 
los mismos orígenes mediterráneos o asiáticos. Las Írituras de frijoles de ca- 
rita (conocidas como bolas akara en la zona de Nigeria donde se habla igbo) 
devinieran comida callejera en Brasil y otras zonas. En la bahía de Brasil, en 
Colombia y en Panamá, las mujeres africanas lograron dominar el arte de 
preparar golosinas con vema de huevo y azúcar, las cuales se vendían en los 
merncados.** En Carolina del Sur crearon las galletas de ajonjolí (bermne), que 
son las favoritas de la región. 

En América Latina y Ebropa, a finales del siglo xvi, ciertos activistas se 
opusieron a la trata de esclavos y a la esclavitud misma. En 1787 una alianza 
entre cuáqueros, unitarios y olros grupos fundaron la Sociedad para la Abo- 
lición de la Esclavitud. Aquellos a favor de la abolición compraban azúcar 
del este de la Indía (Indonesia) y la mostraban en azucareras que llevaban 
estampado el cálculo de cuántas almas podrían salvarse de esa manera, * 


M Freyre, Masters and she Slaves (Casa-Grande e Senzala), p. 433. 
AS Pot e Silva, Ferivbra, forjó e carme-sece, pp. 47-54, 
A Mason, Sugar Plams and Sherber, p. 34. 
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En 1833 se elaboró una legislación que sería el principio del lin de la esclavi- 
tud en las colanias británicas y algunas otras. Sin embargo, la herencia de la 
esclavitud siguió anublando la contribución africana a las cocinas de las 
Américas. 

La gente común que gozaba de libertad en las Trece Colonias, incluidos 
los cinco millones «de colonizadores anglo, eran principalmente granjeros 
que eran dueños de sus lierras. Én su patria no habrían podido consumir 
la cocina de la burguesía territorial (os nobles rurales y los terratenientes 
plebeyos), Habrían tenido un tipo de cocina más sencilla, basada en panes 
planos o polajes hechos con granos menores. En América les iba mucha me- 
jor.*? Abundaban en el Nueva Mundo el combustible necesario para cocinar, 
el suministro del agua para moler y la carne, todos escasos en Europa. “Eu- 
ropa completa es incapaz de costear las enormes hogueras de Nueva Inglate- 
rra”, escribió un colonizador exultante, quizá recordando que en Inglaterra 
los aldeanos iban a prisión por defender su derecho a vecolectar leña de lo 
que quedaba de los bosques en los que cazaba el terrateniente. Los muchos 
ríos y arroyos ¿del este de los Estaclos Unidos eran ideales para los rnolinos de 
agua, así que en la mayoría de las zanas la molienda ne eva una actividad 
doméstica. 

La mayoría de la población podía costear carne. frecuentemente puerco 
o res salados y hervidos.* Preparaban el maíz como hahían hecho con la 
avena o la cebada en las islas británicas. Las gachas de avena fueran rempla- 
zadas por las de harina de maíz, uno de los platillos básicos en buena parte 
de las Trece Colonias. Las tortas de avena o cebada hueron sobrepasadas por 
las tortas planas de mafz. Los colanizadores adoptaron algunas técnicas de 
los nativos, principalmente el uso de la cal (0 cenizas con agua) para remo- 
ver la cáscara del maíz y hacer afrecho, La sidra de mayor contenido alcohó- 
lico era una bebida común, ya que ni la cebada ni el trigo necesarios para 
elaborar cerveza crecian bien en muchas partes de las colonias. En resumen, 
aunque desde la perspectiva europea lener que comer maíz cra un paso atrás 
en la jerarquía culinaria, la abundancia y la disponibilidad de comica para 
todos, particularmente en el vaso de la carne, implicaban un fuerte contraste 
con lo que ocurría on Europa. En Letters from an American Farmer (1781), 
Hector St, John de Crevecoeur comparaba la situación de las familias rura- 
les en las colonias americanas con las de Europu: "Las esposas y los niños, 
que en vano exigían un pedazo de pan, ahora gordos y juguetones, ayudan 
gustosos a sus padres a clespejar aquellos campos en los que habrán de cre- 
cer exuberantes cultivos para alimentar los]... sin que parte alguna de esas 


" Además de las referencias anteriores, véase A, Taylor, Anrericon Colores, parte 2, + Fischer, 
Albiows Sver. 

8% Cronen, Changes 11 the Land, y. 25, 

39 Fem, y Levenstein, Revolution ar He Table, pp. 26-28. 
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lierras sean reclamadas por algún príncipe déspota, un abad rico o un señor 
todopoderosa”.* Aunque es posible que el autor haya exagerado en sus des- 
cripciones, el retrato tiene algo de verdad. 

De nuevo en Europa, los marineros de la armada británica distrutaban 
una dicta abundante y saludable a finales del siglo xv11, como resultado de 
un esfuerzo de más de tan siglo por parte del Consejo de Avituallamiento por 
mejorar la cocina y reducir la incidencia de escorbuto, que aniquilaba más 
marineros que la guerra. La cocina se basaba en bizcochos duros de brigo 
(con frecuencia conocidos como galletas marineras), alguna proteína come 
came salada de res o de puerco (o bacalao salado y queso en los días en los 
que no se comía carne) y cerveza: aquel trio que reflejaba la dieta británica 
común, en la que las galletas hactan las veces de pan.” Si se acompañaba de 
avena o chicharos hechos puré (conocidos como fablolly o burgoo), con man- 
tequilla para las galletas y vinagre como condimentos, aquello aportaba, al 
menos en teoría, entre 4000 y 5000 calorías al día. Can el paso de los años se 
prohibió el bacalño salado por impopular y porque con Írecuencia se pudría, 
y en los puestos de avituallamiento se ofrecía carne fresca y pan reción hor- 
neado en lugar de carne salada y galletas. Además, se agregaron a la dieta 
vegetales y hojas verdes. En altamar tenía que usarse carne salada, que sin 
embargo se inspeccionaba antes de subirla a bordo de los navíos: si no cum- 
plía con los estándares de calidad. se desechaba. Se ponía más cuidado en la 
elaboración de los barriles en los que se almacenaban la carne. la mantequi- 
lla y la cerveza. A finales del siglo xy se introdujeron jugos de cítricos para 
contrarrestar el escorbuto, Algunos tragos de ron o brandy animaban a los 
marineros. Naturalmente, los hombres se quejaban, pero el consumo de una 
comida caliente diaria, carne cuatro veces a la semana, galletas o pan de ha- 
rina de Irigo, bastante cerveza, así como algunas frutas y verduras, constitulan 
una comida mucho mejor que la que comían en sus pueblos o ciudades. 

De hecho, los marineros evan ahora tanto más saludables que el tiempo 
que pasaban en altamar aumentó de dos semanas en 1700 a tres meses ya 
para 1800. Esto dio a la Armada Real una ventaja importante sobre los neer- 
landeses y los Iranceses, quienes no podían permanecer tanto tiempo en el 
mat, Especialmente los franceses padecían la corrupción de sus administra- 
dores y, en las Indias Occidentales al menos, se veían obligados a comprar 
carne a los irlandeses. El historiador marino británico N. A. M. Rodyer con- 
cluye; “Fue [...] sobre toda el Consejo de Avituallamiento el que transformó 
las capacidades operativas de las Hotas británicas en altamar [...] Sólo cuan- 
do los navíos pudieron permanecer en el agua con tripulaciones saludables 


% Crivecocur, Letters from adn American Farnter, p. 55. 

% Paro la comida de la armada, Wilkinson, Die Brirsh Navy and the State tm tHe Eighteenih 
Centers, p. 107; Stead, “Nary Blues”: Rixlger, Command of ¿he Ocvan, pp. 304-307 y 583, y Rod 
per, Mooden World, pp. 32-80. 
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durante largos periodos de tiempo, comenzó a explolarse por completo el 
potencial del poderío naval [...] Sin lugar a dudas, Gran Bretaña había pana- 
do el control del océano".? 

Por otro lado, los pobres de la Europa rural, incluidos los ingleses, pade- 
¿lan a medida que crecían en número y disminuía su aceeso a tierras y com- 
bustibles para cocinar. Por momentos hubo graves periodos de escasez, in- 
cluso hambrunas. La Europa continental 1uvo cosechas magras de trigo y 
centeno en 1770, seguidas por el hambre. En 1756 y 1773 los granjeros sue- 
cos caían muertos y, “la que es más espantoso, se oye a los niños llorar de 
sufrimiento y morir en agonía” .% Incluso cuando el hambre no los amenaza- 
ba, los pabres rurales se preocupaban por perder el alimento básico del pan. 
hecho con el grano que fuera. Ya para finales del siglo xvi, los ingleses co- 
mían principalmente pan de trigo. En Gales y Cornualles comían tortas de 
cebada; los escoceses comían avena o tortas de avena. Muchos europeos del 
norte lenían pan de centeno y gachas de ulforión. Los franceses contaban 
con pan negro hecho con centeno, avena, cebada, maíz o castañas (el pan del 
bosque). Para conservar combustible, sólo horneaban cada seis muses.? 
A veces el pan era tan duro que tener la luerza necesaria para pastirlo era con- 
siderado simbolo de hombría. El pan se ablandaba en sopa, el más elemental 
de los alimentos, cocinada en calderos que colgaban encima del fuego. 

No obstante, el pan de cualquier lipo era algo a lo que podía hincársele el 
diente, comerse con queso o con un paco de pescado en escabeche, y remo- 
jarse con sopa, Se transportaba con facilidad a los campos de trabajo y no 
tenía que calentarse antes de comerlo. Muchos consideraban que se trataba 
de un regalo de Dios y que era abligación de los gobernantes proveerlo fhigu- 
ra v1.8) La gente había comido pan desde tiempos inmemoriales y lo consi- 
deraba el alimento por antonomasia. 

Entretanto, el pan escaseaba gradual mente a medida que crecían las po- 
blaciones. Los sistemas monárquicos tradicionales y la benevolencia de la 
Iglesia se estaban desmoronando. Médicos, economistas y políticos debalían 
cómo alimentar a los pobres, a quienes muchos consideraban poco más va- 
liosos que los animales. “Muchas personas ven poca diferencia entre esta 
clase de hombres y los animales que utilizan para arar nuestras tierras”, se 
leía en un artículo escrito para la Encvclopédie francesa publicado a media- 
dos del siglo xvm. George Chevne concluía: “Los idiotas, los campesinos y 
los mexánicos casi no tienen pasiones o sentimientos vivaces, y son incapa- 
ces de impresiones duraderas” .% 


Y Rocdger, Command of de Oecan, p. $83. 

21 Salaman, History and Sovial nfinence of he Potate. p. 459, y en general para información 
sobre la papa. 

4 Koerner, "Linnacus' Floral Transplants”. 

91. Weber, Presas ínto Frercimiat, pp. 130-143. 

* bid, y. 0, Chevne, Essay of Heatih, p. 135. 
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FIGURA VLK, Este grabado muestra la distribución de comida y bebida a la población de 

Estrasburgo en octubre de 1744 para celebrar que Luis XV se había reenperado de tna 
enfermedad y había entrado en la ciudad. Algo que parece ser pan es lanzado desde el 

balcón, La gente verca de la fuente levanta jarras de peltre, y a la derecha un cartácero 
estd a punto de matar cn buey. Grabado de Jacques-Phillippe Le Bas a partir de un 
dibujo de Joharn Martin Weis. Extraído de Paul Lacrolx tseudónimo de Pawl-Lonis 
Jacob), XV O" siécte: Institutions, usages et costumes, Firmin-Didol, Paris, 1880, 

Cortesía California University Press. 


Adam Smith y Thomas Malthus se inclinaban por la visión de que el alto 
precio del pan tendría la ventaja de mantener a la población bajo contral al 
disuadir a los pobres de tener tantos hijos. Otros pensaban que la escasez de 
pan podría contrarrestarse con agua o con caldo, El agua, que “tiene un pa- 
pel mucho más importante en la nutrición de lo que se ha imaginado hasta 
ahora”, podía remplazar parte del pan, según aseveró el cientifico nacido en 
Massachusetls, Benjamin Thompson, conde de Rumford. “Si se prepara de 
manera adecuada, se necesita una cantidad sorprendentemente pequeña de 
alimentos sólidos para electos de nutrición.” Sir Frederick Eden, de Ma- 
ryland, seguidor de Adam Smilh, suscribió ese juicio en una investigación 
Mamada El estado de los pobres, publicada en 1797. El agua combinada con 
los ingredientes sólidos adecuados, como el salep (harina hecha a partir de 
las raíces de las orquideas), los cuernos de venado macho (rostizados y moli- 
dos) o la cebada, conformaban un nutriente excepcional. Consecuentemente, 
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la dieta escocesa de harina de avena y cebada con agua y sal, la dieta irlande- 
sa du papas o la dieta de los esclavos de tres barriles de maíz al año (si bien 
suplememada con hortalizas) era perfectamente adecuada.” 

Se hicieron esfuerzas por asegurar el abasto de pan. Federico el Grande 
de Prusia, por ejemplo, almacenó granos para que se pudiera seguir elabo- 
rando pan tras malas cosechas. El gobierno [rancés ofrecía premios a las 
mejoras en la molienda con la esperanza de aumentar el rendimicato de la 
harina producida con la misma cantidad de grano. El esfuerzo más radical 
fue el de los liberales, como Anne-Robert-Jacques Turgot y los hsiócratas en 
Francia, así como de Adam Smith en Inglaterra, quienes propusieron que los 
controles gubernamentales del comercio y el precio del trigo fueran rempla- 
zados por el libre comercio. Cuando, en la década de 1760, el gobierno fran- 
cés accedió a dichas propuestas, los pobres consideraron que la tradicional 
seguridad que los protegía les había sido arrancada, Lu “economía meral”, 
como llamó el historiador E. P. Thompson a la creencia en el derecho de 
mantener los alimentos a precios justos, había sido abrogada. Aunque ynos 
cuantos años más tarde se dio marcha atrás a esta política, la inseguridad 
que de elle había surgido no desapareció. 

Para aquellos que ño podían costearse alimentos, la mavoría de los pai- 
5es europeos lenían “hospitales”, hospicios y casas para pobres tondeados 
principalmente con las contribuciones de la clase media urbana; se sacaba a 
los pabres de la calle y se les daba algún empleo si estaban lo suficientemen- 
te saludables, todo ello a cambio de comida y techo. Para combatir el ham- 
bre en Suecia, los al manaques, los sermones y los panfletos vernáculos reco- 
mendaban los alimentos propios de las épocas de hambruna. Algunos de 
esos consejos, como los referidos a los bulbos de tulipán cocinados con man- 
tequilla y pimienta, las grosellas negras machacadas con azúcar, los espárra- 
gos y la resina de cerezo, parecían estar fuera de contacto con lo que en ver- 
dad estaba disponible, Otros eran alimentos de respaldo más prácticos como 
la corteza de abeto, las ortigas, la bardana, las bellotas, el musgo de Islandia, 
las algas marinas, el mirto de tubera y el cardo,” 

La solución al problema del pan, según esperaban las élites a partir de la 
década de 1700, era la papa, La papa se conocía en Europa desde finales del 
siglo xvt y crecía en el campo desde mediados del xv101, pero aún no era una 
parte significativa de la dieta. Acostumbrados como estamos hov a las papas, 
es difícil darse cuenta de que el tubérculo era para los europeos algo más 
extraño de lo que hoy son la malanga y la yuca para los estadunidenses mo- 
dernos.'% En tanto raíces, las papas se parecían a los nabos, los cuales eran 
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considerados alimento invernal para el ganado y eran por tanto apropiados 
para los animales, no así para los seres humanos. A menudo las papas eran 
pequeñas y amargas, va que los cultivos aún no producian las variedades que 
disfrutamos hoy. Una vez cosechadas, tenían que mantenerse en lugares 
Írtos o comerse de inmediato, pues de lo contrario se tomaban verdes y ger- 
minaban. Cuando se cocinaban se convertían en una masa más bien insipida 
que contrastaba con el aromático y apetitoso pan. El único lugar en el que 
las papas fueron adoptadas con entusiasmo fue en la lejana Nueva Zelanda. 
Los maoríes, acostumbrados a las raíces subtropicales que habían introduci- 
do en Isla Norte, les dieron la bienvenida cuando llegaron con los europeos 
en la década de 1770, ya que consiguieron cultivarla en la más fría Isla Sur. 
El intercambio de papas por mosquetes con los balleneros y cazadores de 
focas europeos permitió a los maoríes resistir al ejército británico desde la 
década de 1840 hasta la de 1870. 

En el Vieja Mundo el pueblo rechazó las papas como alimento básico. 
"Esas cosas no tienen aj alor ni sabor, y nj siquiera los perros las van a co- 
mer —se quejaban los alemanes—. ¿De qué nos sirven?” Los viejos creventes 
rusos objetaron que la papa era "el Iruto prohibido que comieron los dos 
primeros seres humanos, por tanto, quien la come desobedece a Dios, viola 
el Santo Testamento y no heredará el Reino de los Cielos”. '9! Incluso los pro- 
motores de las papas admitían sus deficiencias. Gabriel-Frangois Venel las 
describiá en un artículo de 1765 titulada "Pommes de Terre”, publicado en la 
Encyclopédie, como causantes de tlatulencias, pero agregó una frase que ha- 
bría de ser profusamente citada: "¿Qué es un poca de viento a cambio de un 
cuerpo vigoroso para los campesinos y los obreros?” El agrónomo ruso An- 
drei Bolotov encontraba las papas insípidas y leculosas, sin la rica consisten- 
cía del pan o de la kasha. Nadie habría padida anticipar que los académicos 
modernos agúirían que las papas podían reducir da incidencia de la enfer. 
medad micótica del ergolismo, causada por comer centeno mohoso, 

Con todo y lo impopulares que eran las papas, el crecimiento de la po- 
blación y la amenaza de desabasto de pan hicieron que la clase dominante 
no tuviera olra opción que instar a los pobres rurales a que las comieran. 
Para hacerlas un poco más aceptables y señalar que era innecesario agregar 
harina para hacer pan, el químico y premotor de las papas francés Ántoine- 
Augustin Parmentier publicó en 1779 Maniére de faire le paín de pormmes de 
terre, sans mélange de farine. Pero no convenció a nadiv. Federico el Grande 
envió un cargamento de papas para aliviar la hambruna en Kolberg en 1774. 
El Colegio Ruso de Medicina recomendó el cultivo de “manzanas de tierra, 
que en Inglaterra se llaman papas”, especialmente en Siberia y Finlandia, 


“Peosants, Potatoes and 1he Columbian Exchange”, sobre el declive del ergotismo, Malossian, 
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donde las cosechas perdidas dieron lugar a una larga hambruna. Por toda 
Europa aparecieron iniciativas similares. '% En la década de 1790, el hambre 
generalizada, como resultado de las cosechas fallidas, la urbanización y las 
guerras revolucionarias y napoleónicas (1792-1815) obligaron a los pobres a 
aceptar finalmente las papas, En el sur de Europa, los pobres ya dependían 
del maíz y la polenta. Ahora, en el norte, los pobres comenzuban a depender 
de las papas hervidas. 


GEOGRAFÍA CULINARIA MUNDIAL EN 1340 


En 1840 la alta cocina occidental ya estaba bien establecida en Europa y Ru- 
sia. La cocina intermedia occidental pudía encontrarse en los Paises Bajos y 
en Gran Bretaña; lambién se estableció con una versión modificada en la 
costa este de los Estados Unidos y Canadá, y tenía un pie en las costas de 
Australia y Nueva Zelanda, En los nuevos estados independientes de Améri- 
ca Latina se estaba dando una competencia larga y feroz entre la alta cocina 
muederna occidental y la alta cocina catálico-criolla. El cocénero mexicano 
(1831), primer recetario mexicano publicado trás la independencia de Espa- 
ña, incluía recetas lrancesas e inglesas. 

La cocina occidental moderna tenía nuevos tipos de salsas untuosas, una 
amplia gama de vegetales y alimentos y bebidas a los que se incorporaba 
aloe, ya fuera en forma de mousses, burbujeantes aguas minerales o bebidas 
como el agua tónica. Esto se había vuelto posible como resultado de investi- 
gaciones sobre aires y gases. El azúcar desapareció de los platillos salados. 
Pasó de ser una especia y un medicamento a convertirse en un alimento base 
que significaba una porción importante de las calorías de la dicta, Las golo- 
sinas con cafne, que antes mordisqueaba la nobleza en salones especiales de 
banquetes, se desplazaron hacia abajo en la escala social para convertirse en 
dulces cotidianos. Comenzó a surgir una amplia gama de pasteles menos dul- 
ces, pavs, galletas, pudines y postres. El azúcar hacía que bebidas amargas 
como el café, el té y el chocolate fueran más sabrosas. 

Los motores de vapor de la Revolución industrial comenzaban a usarse 
en la fabricación de la nueva cerveza oscura, amarga y barata, así como en 
las galletas de los marineros. '% Estas últimas ahora se horneaban en cintas 
transportadoras que pasaban a través del horno (proceso de horneado conti- 
nuo). Sir Isaac Collin, almirante de la Armada Británica, fue de los primeros 
en obtener una patente de este importante invento a principios del siglo x1x. 
De hecho, el aprovisionamiento militar desempeñó un papel muy importan- 
te en el erecimiento de las cocinas modernas. En la década de 1760, por 


1 er. 
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ejemplo, la Armada Británica debía alimentar a 16000 hombres y tenía sus 
propias destilerías, molinas y plantas empacadoras de carne en sus bases de 
avituallamiento en los puertos de Portsmouth y Plymouth. Al ser el principal 
comprador de productos agricolas de su país, la Armada creá un mercado 
nacional estable y estimuló el comercio internacional. 

La religión seguía permeando la filosofía culinaria occidental, aunque 
pocos estados occidentales exigían a sus súbditos seguir las reglas culinarias 
religiosas. Las cocinas monárquicas y jerárquicas habían sido desafiadas en 
los Puíses Bajos, Francia y los Estados Unidos. No obstante, las monarquías 
seguían con vida, y con ellas la alta cocina francesa. En cuanto a los pobres, 
los gobiernos seguían pensando que su principal responsabilidad era sim- 
plemente proveer a los pobres con el alimento apenas suficiente para sobre- 
vivir. 

Las cocinas otomana, salávida y mogol siguieron evolucionando. En la 
China de la dinastía Oing, una alta cocina hasta ahora poco estudiada Nore- 
ció entre la gente adinerada, cuyo consumismo era paralelo al europeo. '* 
En Japón, la alta cocina budista basada en arroz y pescado prospero en Kio- 
tw y Edo tahora Tokio), que para principios del siglo xvul contaba can un 
millón de habitantes, dos veces la población de París. Edo era una de las 
ciudades más grandes y llorecientes del mundo.!* El 110 Sumida en aquella 
población estaba anqueado por restaurantes, salones de té y casas de entre- 
tenimiento. Los barcos de placer ofrecian comida, música y hermosas anli- 
trionas, En las tiendas de bocadillos se vendían los fideos de alíorlón que se 
hicieron populares en el siglo xv1. Los establecimientos comerciales prodi- 
clan y vendían sake, soya, miso y bonito seco para preparar caldos. 

Los patrones comerciales y agrícolas globales fueron translormados por 
la cocina occidental, particularmente por la demanda de trigo, carne de rus, 
vino, té, cale y azúcar El comercio alimenticio de targa distancia crecía 
constantemente. !"* Las tiendas de abarrotes en París, Londres, San Peters- 
burgo y otras ciudades capitales vendían azúcar, té, café, especias y otros 
productos tropicales.1% En San Petersburgo, ciudad de 250060 habitantes, 
la aristocracia compraba mantequilla de Prusia, vinos y brandis de Francia y 
vinos dulces de Hungría, '% así como también manzanas, peras, limones 
y sandías frescas de tada Europa. Por otra parte, de los productos nacionales 
se consumían miel, esturión, granos y sal. Los neerlandeses importaban tri- 
Bo y centeno de las planicies polacas y ucranianas, y los pagaban con las ga- 
nancias del comercio del arenque. Ámsterdam era el mercado de trigo más 
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prande del mundo.'* El ganado se llevaba hasta París y Londres desde el 
este de Europa, los Alpes, Dinamarca, Escocia e Irlanda.''” A los ingleses les 
guslaba beber vinos de Burdeos, pero para evitar comprarle a Francia, ton 
quien más o menos constantemente estaban en guerra, intentaron (sin éxito) 
establecer viñedos vn Virginia, e importaron vinos de Madeira y Portugal. 
A finales del siglo xvL, se producía vino en el cabo de Buena Esperanza bajo 
el mando de la Compañía Neerlandesa de las Indias Orientales y con el auxi- 
lio de un importante influjo de refugiados hugonoles franceses. 

El azúcar de los neerlandeses venía de Guyana y las Antillas neerlande- 
sas, la de los franceses de las Antillas francesas y Luisiana, y la de los ingle- 
ses de las Amtillas inglesas. El café, una vez que los neerlandeses hubieron 
contrabandeado brotes de la planta del café del sur de la India a Indonesia, 
crecía en plantaciones en la isla Reunión en el océano Índico, así como en 
Martinica, Jamaica, Haitt, Guadalupe, Puerto Rico y Cuba. El té viajaba des- 
de China.'*! Para contener la devaluación de la moneda sueca, el hotánico 
Carl Linnaeus urgió a sus compairiotas; "¡Traigan el árbol del té de China 
hasta aquí!” Cuando se dio cuenta de que el té no se adaptaría a los oscu- 
ros inviernos suecos, nisiquiera en cálidos invernaderos, Linnaeus sugirió 
que los suecos patriotas bebieran en cambio infusiones de endrina, frambue- 
sa ánlica y mirto de tubera. En lugar de café, debían tomar agua caliente 
mezclada con “chícharos, nueces de haya, almendras, Frijoles, malz, tigo o 
pan tostado”. No existe ninguna evidencia de que alguien le haya presiado al 
ilustre botánico la más mínima atención. Para explorar el potencial de las 
plantas tropicales, los neerlandeses crearon jardines botánicos en el cabo de 
Buena Esperanza, los Iranceses en Mauricio y los ingleses en Jamaica, San 
Vincent y, más tarde, en Calcuta y Penang, todos estos silios coordinados 
desde los Jardines Kew en Londres.!!* Se establecieron otros círculox comer- 
ciales para alimentar a los esclavos. A mediados del siglo xv11 los jesuitas Le- 
nían 19000 esclavos en 50 plantaciones de Angola cultivando maíz y yuca 
para aprovisionar los barcos que los transportaban a América, La carne sala- 
da de América del Sur y el bacalao salado de América del Norte viajaban a 
plantaciones en Brasil, México y el Caribe.*!* 

La población mundial se había duplicado desde 1650 para alcanzar los 
$200 millones. El trigo y cl arroz seguían siendo los granos más prestigiosos 
para aquellos que podían pagarlos. Eran muchos los que no podían hacerlo. 
Primera en China y luego en la India, los pobres se volcaron sobre granos de 
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menor valor en la jerarquía alimenticia, como el maíz, o incluso sobre raíces 
como el taro, la batata, el camote y la papa.!** Las ciudades industriales de In- 
elaterra, pobladas por quienes habían huido o habían sido expulsados de sus 
tierras, estaban en aumento. En Europa, la depresión económica a mediados 
de la década de 1830 dificulió que tas pobres se alimentaran bien. Entre 1845 
y 1846, durante la Hambruna de la Papa (1ambién designada como los Aumgry 
Forties), las cosechas de toda Europa fracasaron, Una plaga de hongos hizo 
que las papas se volvieran negras y viscosás antes de ser cosechadas. Los po- 
bres de las zonas rurales sufrieron terriblemente y padecieron la peor parte de 
la crisis. En Bélgica, donde se desplomó la industria de la tela, los desemplea- 
dos vagaban hambrientos par las calles de las provincias del narte en busca de 
comida. Mientras tanto, el Estado intentaba controlar las protestas, imponía 
controles de precios, expropiaba tierras sin cultivar y bajaba los impuestos so- 
bre los alimentos imporiados,!'** En Irlanda murieron ua millón de personas y 
otro millán emigraron. Parecía como si la antigua distinción entre la alta coci- 
na y la cocina humilde, difuminada por la aparición de las cocinas interme- 
días, volviera a entronizarse en todo su 14pogro. 


M3 Mazumcar, “Empauct ol New World”; para la más alta calidad alcanzada en fecha más temn- 
prana en el valle bajo del Yangtsé, Pomeranz, Girar Divergence, pp. 39-40, 
114 Soholliers, "From the “Crisis ol Flanders' to Belgium s “Social Question”. 


VII. COCINAS MODERNAS: LA EXPANSIÓN 
DE LAS COCINAS INTERMEDIAS, 1810-1920 


Los AÑOS que transcurrieron entre 1880 y 1914 marcaron el más imporlante 
punto de inlexión en la historia culinaria desde el dominio de los granos y 
la divergencia entre la alta cocina y la cocina humilde milenios antes. Fueron la 
culminación de ciertos cambios que comenzaron un el siglo xvlt y que se acele- 
raron lítubeanles a partir de 1810. Las cocinas intermedias, ricas en pan de 
trigo y otros carbohidratos preferidos, en carne de res y de otros animales, así 
como en grasas y azúcar; se expandieron de entre los burgueses hacia otros dos 
grupos sociales que crecieron aceleradamente: las clases medias que perciben 
sueldos y las clases trabajadoras asalariadas. Estos dos grupos conformaban la 
mayoría de la población de las ciudades de los países industrializados —espe- 
cialmente, aungue na en forma exclusiva, en las naciones del norte de Europa; 
en los asentamientos europeos en las colonias de ultramar, incluidas Canadá, 
Australia, Nueva Zelanda. Sudáfrica y Argelia: en los Estados Unidos, y en Ja- 
pón—. Las allas cocinas y las cocinas humildes no desaparecieron. Al tiempo 
que los ricos y poderosos de todo el mundo aceptaban la alta cocina francesa 
como propia, las cocinas humildes siguieron en manos de los pobres rurales. 

Las cocinas intermedias se expandieron hasta convertirse en cocinas pre- 
dominantes en las zonas más adineradas del mundo. Sus alimentos, platillos, 
cuartos de cocina, zonas e implementos especiales para comer, así como la bi- 
bliografía que las describían, señalan que las cocinas intermedias tenían más 
en común con las allas cocinas que con las cocinas humildes. La diferencia era 
que no se usaban para expresar poder jerárquico, político y religioso, Así, los 
cambios que dieron a los ciudadanos más voz en el proceso político de los esta- 
dns modernos fueron paralelos a los cambias que les dieron acceso a las coci- 
nas antes reservadas para la minoría más poderosa. Aunque la elección de pla- 
tios y la manera de servirlos y comerlos podían acusar diminutas distinciones 
de estatus, se estaba reduciendo el enorme espacio entre la comida de los ricos 
Y poderesos y la comida del resto de la población dentro del Estado. Pronto fue 
remplazada por un espacia diferente, una brecha entre los estados en los que se 
dio el cambio a las cocinas intermedias y los estados que mantuvieron las agu- 
das distinciones entre la alta vocina y la cocina humilde. 

La explosión de las cocinas intermedias habría sido imposible en la década 
de 1840 —durante la llamada Hambruna de la Papa— cuando parecía que. 
pese a la turbulencia política del medio siglo anterior en Europa y en América, 
la aristocracia seguiría comiendo alta cocina mientras que los pobres a duras 
penas conseguían subsistir con base en una cocina teculosa. Desde 1798 Tho- 
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mas Malihus había udvertido, en su Ensayo sobre la población, que, dado el li- 
mitado abasto de la tierra y por tanto de comida, debía esperarse la aparición 
de hambrunas periódicas. En su lugar, en diversas paries del mundo se crearon 
las cocinas intermedias (un término que prefiera par encima del de “transición 
nutricional”, ya gue indica que los cambios sociales y políticos fueron tan influ- 
ventos en este proceso como los cambios nutricionales). 

Como había ocurrido en el pasado, las cocinas se propagaron con los impe- 
rios y los estados expansionistas con los que estaban asociadas, más notable- 
mente los imperios curopeos, rusos y japoneses, así camo Jos Estados Unidos, 
A este proceso contribuveron los colonizadores, los migrantes, los militares, los 
misioneros, los comerciantes y las nuevas corporaciones multinacionales, No 
obstante, dicho patrón se via complicado por el nacionalismo incipiente en el 
norte de Europa durante el siglo XvMt, que comenzó a presentarse en las Améri- 
cas, Japón, Rusta y otros países a finales del siglo xix. Las nuevas cocinas inter 
medias comenzaron a ser identificadas como cocinas nacionales y. en la década 
de 1920, hicieron que la geografía culinaria fuera radicalmente distinta de 
como había sido en 1840. En 1820 las cacinas nacionales apenas existían. Per- 
sistía el antiguo patrón de las altas cocinas imperiales para la élite y las cocinas 
regionales para los pobres. Ya para 1920, los comensales identificaban las coci- 
nas como nacionales, no impenales, si bien las cocinas nacionales entraron en 
Mujo constante conforme las naciones se iban adaplando tanto a los cambios 
en las fronteras como a las minorías locales o inmigrantes. 

El mundo anglo —es decir, el mundo de los que hablaban inglés sin im- 
portar su origen émico— fue particularmente importante en el pasa hacia las 
cocinas intermedias. En 1830 Gran Bretaña tenía una población de alrededor 
de 23 millones de habitantes; para 1914 ya había crecido hasta alcanzar los 40 
millones de habitantes, y gobernaba un imperio de casi 400 millones de perso- 
nas, lo que significaba un incremento de más de 500%, En 1920 aquella na- 
ción deminaba una quinta parte de la población del mundo y una cuarta parte 
del área territorial de éste. La otra gran potencia anglólona, los Estados Uni- 
dos, se expandió por el continente y creció de 13 millanes de personas en 1830 
a 106 millones en 1920. En total, había quizá hasta 200) millones de angloha- 
blantes, Aunque otros imperios también crecían en población y a menudo en 
tamaño, los niveles de expansión no eran comparables, Francia, par ejernpla, 
que tenía una población local similar a la de Gran Bretaña, gobernaba sobre 
pace más de 60 millones de personas en ultramar. La población de los países 
de América Latina, antaño pertenecientes al imperio español, casi se cuadru- 
plicó de 25 millones a 99 millones. Las enormes poblaciones de la dinastía 
Oing en China y el antiguo imperio mopol se duplicaron de 200 millones a 400 
y 500 millones. 


* Para las cifras subre la población, véase Belich, Replenishing be Farih, pp. 34. Acudo al 
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Desde que en el siglo xvor se identificaron con el pan blanco y la carne, 
las cocinas anglo fueron las que más aprisa se expandieron por toda el mun- 
do. A finales del siglo xvi, unos 12 millones de personas consumían algún 
tipo de cocina angle. Sólo la aristocracia y la burguesía podían costear 
la alta cocina anglo, que consistía en pan blanco, carne, azúcar y café o té. 
La mayoría dependía de una cocina humiide a base de pan integral basto, O 
de panes y potajes hechos con granos considerados menos deseables, como 
la avena, la cebada, el centeno o, en América, el maíz. Estos panes y potajes 
iban acompañados de cerdo salado y quizá de cerveza o de sidra, A princi- 
pios del siglo xx 200 millones, o alrededor de 10% de la población total mun- 
dial de 2000 millones, consumían una cocina anglo intermedia: pan blanca, 
carne fresca, azúcar y grasa en pasteles y galletas, Lé o café. Muchas de estas 
personas estaban en las Estados Unidos a eran colonizadores «e los domi- 
ajos de ultramar, como Australia y Canadá, “La cocina en el hemislerio sur 
ticne predominantemente un carácter inglés”, escribió el autor anónimo del 
libro australiano Cookery Book de 1913, haciéndose eco de las Damas de To- 
ronto, que en su libro de 1878, Hone Cook Book, aseguraban que los cana- 
dienses no tenían “un plazillo nacional que los distinguiera de los imgleses”.* 
En contraste, auñque la cocina anglo dejó rastros en las sociedades coloniza- 
das por los ingleses en la India, el sudeste asiático y las Filipinas, no llegó a 
ser una cocina dominante. 

Sorprende que se diera el cambio hacia las cocinas intermedias cuando la 
población crecía con tal rapidez; que ocurriera cuando la gente migraba a las 
ciudades es aún más notable. Una de cada cinco personas de la Gran Bretaña 
vivía en una ciudad en (801; en 1851 eran una de cada des: y en 1881, dos de 
cada tres. En la década de 1890, tanto Londres como Nueva York lenían más 
de un millón de habitantes. Chicago creció desde casi nada hasta alcanzar el 
millón de habitantes en sólo una generación, mientras que otras ciudades es- 
tadunidenses, como Cincinnati, San Luis, Pitisburgb y San Francisca, tenían 
poblaciones de casi medio millón de habitantes. Mánchester, Liverpool y 
Glasgow en Gran Bretaña, Toronto en Canadá, Melbourne y Sídnev en Aus- 
tralia, y Buenos Aires en la Argentina de influencia inglesa también tenían 
poblaciones enormes según los estándares históricos mundiales, Como había 
sucedido en el pasado, todas estas ciudades debían ser aprovisionadas con un 
kilogramo de grano (o su equivalente calórico en forma de otros alimentos) 
por habitante al día, 

Puesto que el mundo anglo se urbanizó y creció, lanto en población 
como en territorio, al tiempo que oplaba por las cocinas intermedias von 
base en pan y carne, muchos políticos, economistas, médicos e intelectuales, 
tanta anglos como de otras zonas del mundo, se preguntaron si habría una 
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relación entre estos dos fenómenos. ¿Eran el pan y la carne lo que subyacía 
al crecimiento poblacional? ¿Eran el pan y la carne lo que brindaba a estas 
naciones el poder de dominar enormes zonas del globo terráqueo? ¿Era la 
cocina con base en pan y came, respaldada por la filosofía del ahorro, la do- 
mesticidad y la teoría nutricional moderna, la que había creado la unidad 
nacional, asegurado la presencia de ciudadanos, obreros y soldados fuertes, 
y sentado las bases de la expansión imperial? Después de todo, existía un 
acuerdo generalizado de que “el destino de las naciones depende de cómo se 
les alimenta”, según anotara el gastrónomo francés Jean-Anthelme Brillal- 
Savarin a principios del siglo xix. "Las diversas tazas lienen personalidades 
distintas, y si son fuertes o lacañas, o de grandes virtudes o víctimas de noto- 
rias debilidades, ello depende en gran medida de los alimentos que comen”, 
añadió el poeta italiano Olindo Guertini, citado en el mur vendido libro de 
cocina ilaliana de Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e Parte di mangiare 
bene (La ciencia de la cocina y el arte de comer bien [18911).2 Que la dicta 
determinaba la fuerza de las naciones se convirtió en un logar común revivi- 
do una y otra vez, por ejemplo, durante la primera Guerra Mundial en el es- 
tado de Kansas por los compiladores del recetario llamado Coffevville Cock 
Book, en cuya primeta página se citaba el epígrafe de Brillat-Savarin.? Eran 
muchos quienes aceptaban este determinismo culinario, Un anuncio inglés 
de 1902 (figura vn. 1) asociaba la expansión del [Imperio brilánico con "la sm- 
trición británica imperial”, representada por caldos sustanciosos hechos con 
un extracto de carne pegajoso y negro producido industrialmente y llamado 
Bovril, precursor de los cubitos de caldo que conocemos bay. En el anuncio 
se muestran los 68 países “bajo el poder del rey Eduardo", 

Los miembros de las élites alrededor del mundo se sentían atraídos por 
la teoría del determinismo culinario que vinculaba la expansión política y 
económica con la cocina, ya que ofrecía una estrategia para competir con el 
mundo anglo y con los imperios eurapeos. Si la fuente de la fuerza inglesa 
radicaba en el carácter racial o tal vez en el vigorizante clima de Gran Breta- 
ña o del noreste de los Estados Unidos, como leorizaban algunos, entonces 
poco se podía hacer. Si, por otro lado, la cocina basada en el pan y la carne 
era el combustible de la expansión imperial occidental, entonces bastaría 
cambiar la dieta de la población a una de pan y carne para que los países 
pudieran cortar de raíz la oleada inglesa. Consecuentemente, los miembros 
de las élites japonesas, mexicanas, brasileñas, italianas, indias y chinas que 
pensaban que algo tenía que ver con la fuerza imperial la teoría del pan y la 
carne decidieron que sus países debían modernizar sus cocinas según los 
lineamientos occidentales o se quedarían atrás económica y políticamente. 


3 Artusi, Art of Enrmg Well, p. 35, citando a Olindo Guerríai, quien escribló con el seudónimo 
Larenzo Stecchernti a partir de una conferencia en la Exposición de Turín de 1494. 
+ Episcopal Church, Coffeyville, Kansas, Ladies Guild, Cofevville Couk Book. 
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Figura v1.1. “Cómo escribe el imperio británico fa palabra Bovril." El Bovril Jue uno 
de los muchos extractos de carne comerciales creados en el siglo x1x tras la observación 
del químico alemán Justas Licbig de que estos concentrados de caldo hechos con came 
y huesos eran ten nutritivos como la came misma, El Bovwril fue desarrollado por Jobm 

Lawson Jobnsron, quien finnó an contrato con el ejército francés para proveerlo de 

productos cárnicos preservados, Johnston eligió el nombre a partir de bovis (genitivo 

de bos), "vaca, toro e buey” en latín, y de “Vril", una penetrante energía ficticia 
controlada por los habitantes del subsuelo del planeta —miembros de una raza 
superior— y descrita en el libro de cito The Coming Race fVril: La taza venidero 
11871]) del político y novelista inglés Edward Bulwer Lytton, Gracias a esta ingeniosa 
campaña publicitaria, el Bovril se convirtió en sinónimo de exploradores intrépidos, 
de soldados en el frene de batalla, y del Imperio británico mismo, Cada número de los 
qe aparecen en el anuncio representa una parte distinta del imperio. Tomado 
del Wustrated London News, 2 de febrero de 1902, Contesta de la Biblioteca de 
hmágenes Mary Evans. Londres. Cómo escribe el imperio británico la palabra Bowril / e 
iHustra la estrecha vinculación de esta Nutrición Británica Imperial con la totalidad de 


dominios baja el poder del rey Eduardo en casa y en ultramar, / ¿Cuóntes partes puede 
nsted nombrar? / Nota: Las siluetas son correctas pero el tamaño no se ajusta al 
modelo, Cada número indica un elemento o parte del imperio por separado. Más 
adelante se publicará en los diarios y en las vallas publicitarias ta clave completa. / 
VIROL es recomendado por Bowril, Lid., como 1un alimento fortalecedor para los 
jóvenes, <[Dentro] O Hinstrated London News Lid/Mary Evans. 
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El mundo islámico, largamente dependiente del pan de trigo y amante de la 
carne, era el menos interesado por esta novedad, pero incluso ahí eran mu: 
chos quienes afirmaban que la cocina debía modernizarse. Alrededor del 
mundo los reformadores, incluidos los especialistas en economía doméstica, 
los nutricionistas, los médicos, los políticos y los militares, iniciaron progra- 
mas para convencer a los ciudadanos y súbditos de que cambiaran su dieta y 
para introducir el comercio y la agricultura que posibilicaran estos cambios. 
Los debates entre los que promovian las cocinas modernas con base en el 
pan y la carne y los que defendían la conservación de las cocinas tradiciona- 
les fueron determinantes para levar a cabo la modernización en el ámbito 
mundial durante el siglo x1x. 


Las COCINAS INTERMEDIAS 
DE LAS CLASES URBANAS ASALARIADAS 


Gran Bretaña será el tema principal de este capítulo debido a que tuvo una 
signiticativa clase media asalariada más pronto que la mavoría de los otros 
paises. Se incluirán ejemplos del resto del mundo industrializado para seña- 
lar con qué amplitud ocurrió el viraje hacia las cocinas intermedias, cómo se 
compartió la filosofía culinaria apropiada y cómo fue que, no obslante, las 
distintas tradiciones y aspiraciones de cada país crearan cocinas nacionales. 
La nueva clase media asaluriada, como ocurre hoy con las clases medias 
emergentes en China, la India y México, estaba compuesta por gente cuvos 
padres o abuelos poseían una pequeña granja o trabajaban en el campo. La 
gente abandonó el campo y se mudó a la ciudad por muchos motivos: por- 
que la granja va no dejaba dinero o había sido heredada por el hijo mayor: 
porque va no era pasible conseguir trabajadores de labranza o el dueño se 
habia casado con una persona de la ciudad, e simplemente porque ¡ba en 
busca de una vida mejor. Los hombres se volvieron dueños de pequeñas tien- 
das a aceptaron empleos administrativos o burocráticos; las mujeres se con- 
virticron en amas de casa. 

La clase media asalariada urbana, como la vieja burguesía agraria, ocu- 
pó una posición intermedia entre los aristócratas y los pobres. A dilerencia 
de la burguesía, los que dependían de sus salarios no contaban con rentas de 
las cuales vivir; no eran clérigos, abogados ni médicos, ni generaban ingre- 
sos a través de sus exilosos negocios. Casi nunca tenían jardines donde culti- 
var vegetales, menos aún cortaban con granjas que los proveyesen de leche o 
cerdo, ni con enormes cocinas, trascocinas, despensas, áticos o sótanos don- 
de almacenar grandes cantidades de comida. Los salarios no alcanzaban 
para lujos, y los miembros de este grupo dependían de los alimentos que 
compraban cada día. Lavaban la ropa, cuidaban el luego o las estulas y aten- 
dían a los niños en casas que no tenían ni electricidad ni calefacción central, 
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Las labores del hogar eran muchas y pesadas. Además, tenían que preparar 
tres comidas dianas. Aunque su hlosofía culinaria se parecía más a la de la 
burguesía neerlandesa o la burpuesía territorial inglesa del siglo xv que a 
la de la aristocracia que consumía alta cocina, las clases urbanas asalariadas 
privilegiaban el ahorro, la respetabilidad y la ausencia de riesgos de la comi- 
da que adquirían. 

Debido a que el dinero escaseaba y a que la comida consumía una por 
ción tao grande del presupuesto familiar, mantener la respetabilidad de la 
gente de clase media exigía que el ama de casa hiciera del ahorro su princi- 
pal prioridad al momento de administrar su casa, y principalmente al pla- 
near las comidas. Aquél era un aspecto clave de la domesticidad. “De tadas 
las características propias de la personalidad femenina... ninguna... es más 
importante... que la de conocer las labores del hogar, pues de ello dependen 
perpetuamente la lelicidad, la comodidad y el bienestar de la larnilia”, decía 
la señora Beerón en la introducción de su Book of Household Management, 
mejor conocido como Mrs, Beetor's Cookery Book (1861), Esta y las subse- 
cuemes ediciones habrían de dar forma a las aspiraciones de las amas de 
casa de la clase media británica, canadiense, australiana y neozelandesa en 
la que respecta al manejo de sus hogares, incluido el manejo de los sirvien- 
tes, el cuidado de las niños, la atención dada a los invitados y, sobre todo, la 
cocina durante el resto del siglo x1x. 

En los Estados Unidos, la domesticidad se consideraba un deber religio- 
so, "La familia es, por tanto, la mejor ilustración terrenal del Reino de los Cie- 
los, y en ella, la mujer es el pastar principal”, aseguraron Catharine Beecher 
y Harriet Beecher Stowe en el libro The American Woman's Home (18369),5 El 
ama de casa dedicada evitaba distraerse en actividades que la llevaran luera 
del hogar, como los clubes o (peor) las organizaciones leministas, y prefería 
crear un nido feliz para su marido y sus hijos (figura v1.2). En Rusia, las da- 
mas de la Sociedad Smolensk declararon que ninguna de sus socias estaba 
"emancipada del trabajo doméstico. Para nosotras, los ahorros racionales de 
las abejas son más atractivos”. Los alimentos que salían «de sus bien adminis- 
tradas cocinas mantenían a sus maridos alejados de los cafés y los restauran- 
tes, asi como de la bebida y de otras mujeres.? 

El ama de casa buscaba los más novedosos consejos nutricionales en los 
periódicos, las revistas v los anuncios. Aquello no era va un privilegio de 
los ricos que tenían un médico personal que les aconsejaba sobre la dicta, 
sino que estaba disponible para todos los miembros de la sociedad ahora 
que su estado de salud contribuía a la creación de una nación más vigorosa. 
Los quimicos comenzaron a analizar los componentes de la comida y llega- 


5 Becton, Mes Beeton* Book of Household Mavagernert, p. 1: Boecber y Beecher Stowe, Áne- 
sican Woman Home, p, 19, 
*Toomnre, Classe Ressian Cooking, pp. 12-13 
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FIGURA VM.2. La sirviente trabaje en la cocina, y la irmmaculada ama de casa, tmpoltita 
pese a la estufa de carbón situada en un espacio cerrado, lleva a la mesa un pollo asado 
para su familia, Todos están sentados en un comedor muy respetable, con flores y 1019 
reloj sobre la repisa de lu chimenea, una lámpara colgante de gos, y copas, platos y 
enbiertos individuales sobre la mesa cubierta por uninantel. Esta imagen es parre de 
na serie de caricaturas que aparecieron en la revista satírica Puck y que contrastaban 
las mal cuidadas casas de las mujeres emancipadas cor “las labores y dignidades 
del hogar tradicional estodunidense”, Puck, 1ú0m. 1288 (6 de noviembre de 1901), 
Cortesía California University Press. 


ron a la conclusión de que los alimentos que contenían nitrógeno y carbohi- 
dratos (nuestras proteínas, grasas y carbohidratos), unos cuantos minerales 
y el agua eran necesarios para conservar la salud (figura v11,3). Los alimentos 
nitrogenados construían y reparaban el cuerpo mientras que los carbohidra- 
Los aportaban calor y energía. Los alimentos no debían mezclarse como ha- 
bía ocurrido con los polajes y los estofados, sino que debían servirse separa- 
dos para poder digerirlos mejor, 
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FIGURA VILA. Este “Análisis de los alimentos”, un arincio de chocolate producido por la 
enpresa cndguerd inglesa Cadinsry € impreso al final de un libro para niños, compara 
"los constituyentes nitrogenados creadores de nuiscudo y los componentes de 
carbohidratos productores de calor” que tienen la carne cruda, el huevo, el pan blanco y 
el cacao. A finales del xiglo xtx, estos elementos se considerabun los nutrientes más 
importantes junto con las sales minerales y el agua. El “análisis” cita la revista médica 
The Lancet pare subrayar la pureza del cacao y señala lo nutritivo y vcosteable que Éste 
resutta al brindar la misma nutrición, por sólo un chelín, que los extractos de carne 
cosmo el Bovril, que costabar tres chelines. Extraido de Doggic's Doings and Pussy's 
Wooings: A Picture Story Book for Young Peuple, S. W. Partridge, Londres, 3.4. 
Colección personal de la auiora. 


Según los expertos, las frutas y las verduras causaban fiebre 0, peor aún, 
cólera, Eran por tanto peligrosas y significaban una pérdida de los escasos 
recursos del ama de casa. De ahí que tales alimentos terminaran muy lejos 
del valioso lugar que ocupaban en la primera teoría mutricional moderna del 
siglo xix. Las especias y los condimentos, si bien tenían buen sabor y ayuda- 
ban a la digestión, podían ser adictivos. Especialmente a los niños no debía 
permitírseles su consumo. Si los niños desarrollaban antojos por los encur 
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tidos a edades lempranas, eran más propensos a consumir alcahol cuando 
fuesen mayores, 

La investigación química parecía, pues, confirmar la idea bien arraigada 
que entonces existía, al menos en Occidente, de que cl trigo y la carne cran 
especialmente nutritivos, El trigo encabezaba la jerarquía de los granos por 
que los análisis demostraban que contenía más “materia nitrogenada” y, por 
tanto, más proteína que otros granos. Esto lo sugerían las hebras de gluten 
que aparecían durante la preparación del pan y que recordaban a las libras 
de la carne. La señora Becton clasificó los cereales de acuerdo con "su res- 
pectiva riqueza de elementos alimenticios”. Después del trigo aparecian otros 
granos nórdicos: el centeno, la cebada y la avena. El arroz y el maíz estaban 
al final de la lista. El trigo se convirtió en una necesidad entre “los pueblos 
civilizados” porque, según afirmaba la señora Beeton, “constituye en sí mis- 
mo un sostén de la vida, pues el gluten, la fécula y el azúcar que contiene re- 
presentan nutrientes nitrogenados e hidrocarbonados, y combinan los pode- 
res nutricios de los reinos animal y vegetal en un soto producto”,? 

En suma, el pan de trigo era idealmente el carbohidrato principal en la 
dieta, En todas partes podía encamirarse came pan horneado en panaderías, 
y eta redondo, ovalado o, si se preparaba en Una sarién, oblongo. Las alter- 
nalivas eran las papas, el azúcar y las grasas. Antaño despreciadas, las papas 
comenzaron a aparecer regularmente junto a los platillos principales, pues 
ahora existían más variedades al alcance y había más formas de prepararlas. 
El azúcar estaba de vuelta en el favor de los mutriólogos, quienes considera- 
ban las abundantes calorías que aportaba como más impertantes que su re- 
lación con la diabetes, la cual había obligado a los científicos de fines del siglo 
xvo a condenarla. Al ser “un artículo excelente como parte de la dieta”, sus 
calorías podian sustituir las aportadas por la harina de trigo.* En apinión del 
editor de la versión de 1888 del libro Mrs. Beetons Cookery Book, "el azúcar y 
la melaza son buenos alimentos y remplazan a la fécula".? Las grasas preferi- 
das de la época eran las grasas animales sólidas, como la mantequilla, la 
manteca y el sebo. 

Las proteínas, altas en nitrógeno y constituyentes de la base de la vida, 
podían ser los únicos nutrientes verdaderos, según la teoría del químico ale- 
mán Justus von Licbip que apareció en su influyente libro Química animal 
11842). Los científicos, los economistas domésticos, los autores de receta- 


? Beslon, Mes Beeron's Book, pp. 830-832. Para una panorámica de lo teoría nutricional en las 
postrimerías del siglo xx, véase, por ejemplo, Drummond y Wilbrabama, Engplisiimans Food, 
a los pepitillos juzgados cono inadecuados para los niños, vés Cabiuecia. We Are 
Wihar We Eat, pp. 124 y 328. 

"Treminann, Erce Trude Nation, p. 56, citando The Quarterty Leaflet of the Wemens National 
Liberal Associarion, num. 32, julio de 1903, p. 2 

9 Beeton, Mes Beerors Book, p, 105, 

19 Carpenter, Proteín and Exergo, capis, 3,4 y 6. 
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rios y los politicos alenaban a los consumidores a comer cuatro onzas (unos 
113 gramos) de proteína al día. El entusiasta coro a favor de la proteína prác- 
ticamente ahogaba las voces de los científicos que no estaban de acuerdo, 
como ul fisiólogo neerlandés Jacob Moleschot1, quien en su libro La ciencia 
de fos alimentos hueranos (1850) sostuvo que los entusiastas de las proteínas 
habían exagerado sus bondades. Sólo se requerían dos onzas o 55 gramos de 
proteína al día, agregaría Russell Chittenden, profesor en Yale. (How, la can- 
tidad recomendada para un hombre que pesa 70 kilogramos es de aproxinia- 
damente 60 gramos si se trata de una persona sedentaria, y el dable si se 
trata de una persona muy activa. La mayoría de la pente en el siglo xix ha- 
bría sido muy activa si nos ceñimos a nuestros estándares actuales.) 

La carne de res estaba en la cima de la jerarquía cárnica, por ser “un ali- 
mento excelente, el principe de los alimentos, el alimento de la virilidad, el 
sentido común y el gusto exigente”, según Giovanni Rajberti, médico mila- 
nés y autor de L'Arte di convitare (1850-1851), que en su obra se hacía eco de 
la opinión generalizada.!! "Las razas que consumen alimentos animales son 
las más vigorosas, morales e intelectuales”, escribió en 1860 el cirujano, na- 
turalista y divulgador de la ciencia inglés Edwin Lankester,*? Si la carne de 
res ño estaba disponible, el caldo de res —gue ahora sabemos que no contie- 
ne prácticamente ningún nutriente— se consideraba un sustituta complera- 
menle adecuado. Se trataba de un "alimento excelente. completo y vigori- 
zante”, según Ártusi en La scienza ín cuicina. Agregaba este autor que los 
médicos que negaban este hecho estaban "en contra del sentido común”. 
El digerible y fortificante caldo era buena tanto para los sanos coma para los 
enfermos. El extracto de res disuelto en agua caliente producía un caldo que 
servía para preparar una comida rápida. La clase media preparaba con este 
extracio toneladas de gravy (salsa espesa de carne) para acompañar la carne 
asada de los domingos. Los que pedían pagar la alta cocina preparaban com- 
somimné y suce espagnole con extracto de res cuando no había carne dispeni- 
ble, como ocurría en Nueva Delhi o en Japón, por ejemplo. 

La teoría nutricional, parte integral de la filosofía culinaria de las coci- 
nas intermedias, se expandió con este tipo de cocina. Tras la firma en 1858 
del tratado que establecía las relaciones diplomáticas formales con los Esta- 
dos Unidos, los japoneses adoptaron enseguida esta teoría junto a otros as- 
pectos de la cultura occidental, como el sistema tegal, el sistema cuasiparla- 
mentario y ciertos aspectos de ciencia y tecnología. El 24 de enero de 1872 
se anunció públicamente que el emperador japonés Meiji comía carne de res 
con regularidad. Aunque se había seguido consumiendo cierta cantidad de 
carne durante el periodo en el que la ley de los 1000 años prohibió la matanza. 


U Citado en Camporesi, Magic Harvest, p. 197. 
BLankester, On Food, p, 173, 
E Artusa, Art of Euting Well, pp. 15, 29 y 35. 
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el anuncio colocó al emperador en el centro del ala occidemalizada y carnl- 
vora de la opinión japonesa. El gobierna publicó un panfleto sobre cámo co- 
cinar came y se creó la Compañia Ganadera, una oficina encargada de coor- 
dinar la venta de came de res y praducios lácteos. Fukuzawa Yukichi, 
intelectual y educador, dirigió a dicha empresa una carta abierta en la que 
destacaba las propiedades nutritivas de la carne de res. Uno de sus alumnos, 
Takahasbi Soan, quien más tarde había de convertirse en el principal exper- 
Lo en 1é, promovió el consumo de la carne de res y de la leche en su libro La 
mejora de la vaza japonesa (1884), En 1871, en el libro de monálogos Agura- 
nabe (Sentado alrededor de la cazuela), el dramaturgo Kanagaki Robun, un 
“joven afecto a Occidente” dice “que incluso la gente coma nasotros puedo 
ahora comer carne de res, gracias a que Japón se eslá convirtiendo en un 
país verdaderamente civilizado. Desde luego, algunos brutos ignorantes se 
aferran a las supersticiones bárbaras y afirman que comer carne deshonra 
tanto que ya no se puede rezar al Buda ni a los dioses".* 

En Occidente, quienes no comian pan ni carne eran con frecuencia con- 
siderados ciudadanos de segunda clase a incluso podía na considerárseles 
ciudadanos en absoluto. En los Estados Unidas se instaba a los inmigrantes 
a adoplar estos alimentos. Quienes no lo hacían eran blanco de ataques. La 
Federación Estadunidense del Trabajo. encabuzada por Samuel Gempers, 
publicó en 1902 un panlleto titulado Somme Reasons for Chinese Exclusión: 
Meat vs. Rice, American Manhood against Asíatic Cootieisim (Algunos motivos 
para la exclusión de los chinos: La carne ys. el arroz, la hombría estaduni- 
dense contra los culies asiáticos), en el que exigía la extensión de la Ley de 
Exclusión de China de 1882. En el paníleto se citaba el testimonio del H, Ja- 
mes Blaine ante el senado sobre el tema de la inmigración china en 1879: “El 
hombre que piensa que tiene que comer carne y pan no puede trabajar... 
junto al que puede sobrevivir con arroz. En tales conflictos y en este tipo de 
situaciones, el resultado no es que el hombre que come arroz alcance el es- 
tándar del que come came y pan, sino que el que come carne y pan se rebaje 
al nivel del que come arroz”.!? El argumento de que el consumo de pan y 
carne era na condición necesaria para la ciudadanía reverherá con fuerza 
en un pals que durante un siglo había seguido la práctica heredada de Engla- 
terra de celebrar las fiestas nacionales rostizandeo bueyes, Tras la ratificación 
de la Constitución de los Estados Unidos en 1778, por ejemplo, los carnice- 
ros estadunidenses desfilaron cuchillo en mano como parte de una "grandio- 
sa procesión Federal” en Filadelña, Al final de la marcha mataron dos bueyes 
que habian desfilado con letreros entre los cuernos, en uno de los cuales se 
lefa “Anarquía” y ea el owo “Confusión”; con esto se mataba metalóricamen- 
te a los antifederalistas. Una vez ediminadas las amenazas, la vigorizante car- 


4 Citado en Cwiertka, Making 0] Modern Culinar: Tradition, pp. 99-100. 
3 Levenstein, Revotuñion el the Table, pp. 24 y 218 0.6 
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ne de los bueves fue asada y ofrecida a los allí reunidos.!* Los asados de buey 
siguieron siendo parte de la vida política hasta después de la segunda Guerra 
Mundial. 

Los recctarios y las revistas, las escuelas de cocina, las invitaciones a ce- 
nar a las comidas fuera de casa, al igual que los encuentros imperiales, daban 
alos trabajadores asalariados urbanos la sensación de que la suya constituía 
la cocina nacional. Los manuales de administración del hogar, compendios 
impositivos pero alentadores casi siempre dirigidos a un público nacional, 
comenzaron a aparecer en la década de 1830. El acto de cocinar ocupaba 
buena parte de estos lextos, en la misma medida en la que ocupaba la mavor 
parte del tiempo del ama de casa. Los autores hurgaban alegremente entre 
los recetarios antaño destinados a la aristocracia y la burguesía en busca de 
recetas. A juzgar par los inmaculados marmuales que ahora tengo ea mi poder, 
sus lectores rara vez los abrían para cocinar, salvo cuando iban en busca de 
alguna receta especial para preparar pudín de Navidad, por ejemplo, o para 
averiguar las proporciones de azúcar y fruta adecuados para la preparación 
de mermeladas o jaleas. En cambio, acudían a estos libros para tener una vi- 
sión de la lorma como un ama de casa debía osganizar su hogar y su lamulta, 
e informarse de cómo ofrecer cenas que sólo serían posibles en caso de que 
se volvieran ricos. En todo país vrbanizado los autores competían par el mer- 
cado, y los más exttosos vieron sus libros alcanzar varias impresiones a lo 
largo de las décadas. Cama muestra, algunos de los manuales más populares 
som Praktisches Kochbisch fir die gewóhnliche und feinere Ktiche (Recetario 
práctico de cocina casera y elegante) de Henriette Davidís en Alemania (pu- 
blicado por primera vez en 1844 y que para 1963 tenia ya 76 ediciones); el 
estudio sobre administración del hogar, Book of Household Menragemera, de 
Isabellu Beeton, en Gran Bretaña (1861); La vertrable cuisine de la farmilie 
de Tante Marie, en Francia (1890); Hildas Where is 11? de Hildagonda Duc- 
kiu, en Sudáfrica (1891): el Boston Cooking School Cook Book de Fannie Far 
mer, en los Estados Unidos (1895); Miss Jenser's Cookbook de Kristine Marie 
Jensen, en Dinamarca (1901); Viernnese Cooking de Olga y Adolí Hess, en Aus- 
tria (1916) Polish Cooking de Marja Ochorowicz-Monatowa, en Polonia 
(1910), y Gutide to Cooking de Nikolaos Tselementes, en Grecia (1910). Para 
las amas de casa Cy las cocineras) de la India inglesa estaba el libro de Flora 
Annie Steel y G. Gardiner Complete Indian Housekeeper and Cook (1890): 
para los indonesios estaba el libro de Mrs. Catenius, New: Complete East-In- 
dies Cookbook (1902), el cual incluía tecelas para preparar Mijsttafel, encurti- 
dos, pasteles, pudines, conservas y helados. Para las amas de casa francesas 
en Argelia, A. Galian escribió L'Art de bien cuistrer (1933), que daba consejos 
sobre cómo cocinar de manera óptima al preparar comida francesa con in- 
gredientes locales y ofrecía asimismo algunas recetas argelinas y marroquies 


19 Waldstrelcher, de he Midst 0f Perperual Fetes, pp. 1-2. 
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como el cuscús. En el sudeste asiático, el libro Guide du frangais errivant en 
Indochine (1935), dirigido a los franceses recién llegados a Indochina, pro: 
ponía la preparación de algunos platillos franceses con ingredientes exóti- 
cos. En los Estados Unidos, los recetarios comunitarios avudaron a codificar 
la cocina de la clase media; eran libros especialmente bien surtidos con rece- 
tas para preparar los productos horneados, que tan importantes eran para 
las cocinas anglo. (Estos pequeños recetarios locales, normalmente recopila- 
dos por las practicantes presbiterianas, con prefacios escritos por los minis- 
tros de la iglesia, se vendían originalmente en bazares con vistas a ta recau- 
dación de fondos para mejorar la condición de los hospitales de los campos 
de batalla de la Guerra Civil.)'? En Japón volaban de los araqueles recetarios 
y revistas femeninas como The Wester Cooking Expert (1892), Practical 
Home Cookerv (1903), Western Home Cooking (1905) y The Western Cookery 
Textbook (1910), 

Proliferaron las escuelas de cocina dedicadas a educar a las aspirantes a 
amas de casa. En Londres, la señora Marshall, una incansable empresaria 
culinaria —editora de la revista semanal llamada The Table, que se publicó a 
partir de 1886, autora de cuatro libros de cocina y promotora de varias mar- 
cas de productos como consomé de res, colorantes, azúcar impalpable y cu- 
rry en polvo, así como de moldes para gelatinas y mousses—, abrió en 1883 
la Marshall School ol Cookery. En París, Marthe Distel. fundadora de La cri- 
siniére cordon blen: Revive tllustrde de cuisine bourgeotse, se esmeró en conse- 
guir más negacios para su revista. En 1895, invitó a chefs profesionales a dar 
clases a mujeres de clase media; el resultado fue Le Cordon Bleu, una escue- 
la en la que se enseñaba a las amas de casa a preparar alta cocina francesa. '* 
En 1882, la familia Akaborí comenzó a enseñar en Tokio cocina occidental, 
así como japonesa y china; para 1962, de su escuela se habían graduado 
800000 alumnos y se habían publicado más de 40 recetarios,!? 

Las invitaciones a cenar en casa y fuera de casa se llevaban a caba en 
pequeña escala. Los ingleses, por ejemplo, invitaban a la familia a tomar cl 
té, ina comida respetable pera barata. Asimismo, cuando salían evitaban los 
restaurantes que servían cocina francesa, que consideraban intimidantes y 
que catalogaban como fuente de dispendio, y preferían comidas más econó- 
micas elegidas de menús escritos en un idioma para ellos comprensible, una 
experiencia que les avudaba a conformar la idea de una cocina nacional. 
Acudían a los salones de té para consumir comidas ligeras con base de pan 
que no eran mov distintas de las que consumían en casa. En Londres apare- 
cieron cadenas como la ABC, operada por la Aerated Bread Company, y Lo 
Lyons and Co,, que abrió en Piccadilly en 1894 y que 15 años más tarde podía 


 Longone, “Mince Pic”. 
1 Trubek, Havre Cuésine, p. 64, 
2 COvierida, Making of Modern Color: Tredition, pp. 110-112 y 192-194. 
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recibir hasta 1000 clientes sentados en la sucursal Strand Corner House. Al 
público le gustaban los alimentos económicos y conocidos, así coma las ani- 
imadas meseras; les agradaba también que allí, a diferencia de los bares o 
pubs, no se vendiera alcohol, y que el establecimiento estuviera decorado con 
mármol y recubrimientos dorados. En 1926 liabía ya 500 salones de té Lip- 
ton por toda Inglaterra y Gales.? En los Estados Unidos, quienes viajaban en 
tren descubrieron que, a partir de la década de 1870, en los carros comedo- 
res y en los restaurantes Harvey House apostados en las estaciones de ferro- 
carril un el lado oeste del país se ofrecían alimentos regionales de alta cali- 
dad en un entorno agradable, con servicio eficiente y a precios razonables.?! 

Fuera de Eurapa y los Estados Unidos, una amplia variedad de estableci- 
mientos ofrecían a los comensales platillos occidentales sencillos adaptados a 
los gustos locales, En Japón mucha gente, particularmente los hombres, pro- 
baron la cocina occidental por primera vez en algún restaurante, cafetería o 
bar de leche.” A partir de la década de 1880 los comensales japoneses podían 
probar la carne de res en cualquiera de los casi 500 restaurantes especializa- 
dos que había en Tokio. La varne se rebanaba muy finamente y se hervía con 
verduras y tolu en una salsa de agua, azúcar, sova y sake (el precursor del su- 
kivaki). En la década de 1920 había puestos callejeros, restaurantes Y puestos 
de comida para llevar en los que se olrecían emelertes, croquetas, arroz hayas- 
hi (arroz con carne de res), tonkatsts (chuletas de cerdo empanizadas) y arroz 
con cur Los más prósperos pradían darse el lujo de comer golosinas de axú- 
varo de verter jarabes azucarados sobre el coctel de frutas, las jaleas y los fri- 
joles dulces o en los recipientes con hielo picado que ofrecian los vendedores 
ambulantes durante los cálidos días del verano, Esto último elevó el consumo 
de azúcar a seis kilogramos por año por persona en 1903, el doble del consu- 
mo calculado 15 años antes.* Las cafeterías ofrecían nuevas oportunidades 
para conversar y conocer nuevos mundos: en el Caté Paulista, ubicado en el 
distrito Ginza en Japón, ondeaba la bandera brasileña mientras atendían a 
los comensales meseros vestidos con uniforme naval * 

La vida en las colonias de ultramar hizo que las amas de casa estuvieran 
conscientes de las diferencias entre sus cocinas y las de los pueblos coloniza- 
dos. Con la inauguración del Canal de Suez en 1869, que redujo por un mes 
el tiempo del viaje a la India sobre un barco de vapor P£:0, más mujeres acom- 
pañaron a sus maridos a la India, Indochina y Indonesia. Donde antes mi- 


2 Ehrman ef al, London Ens Ont. pp. 92-95. 

2 MHaber, From Hardiack to Home Fries, cap. 9; Porterfwld, Diving bre Rel. 

* En inglés mfk ber, Se trataba de una especie de fuente de sudas dende ro se vendían bebj- 
das alcohólicas aunque sí otras bebidas refrescantes, así como comidas ligeras y rápidas y, en 
algunas casos, periódicos y revistas. [T.] 

2 Cwierika, Modern Japanese Cuísine, pp. 30-34, 

2 Mazumdanr Sugar and Society, p. YE, 

H MM. White, Coffee Life m Japen, pp. 45-36. 
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chos hombres sohteros habían aceptado de buena gana las altas cocinas loca- 
les, los europeos pensaban que estaban civilizanda al munda menos civilizada, 
incluvendo sus cocinas. Las mujeres europeas temían que las manos de los 
nalivos estuvieran sucias y pensaban que la muerte las acechaba en cada rín- 
cón. Por eso ellas, en la medida de lo posible, se encargaban de sus propias 
cocinas de acuerdo con los estándares europeos. "No deseamos defender 
una arrogancia impía pero los hogares indios [refiriéndose a las hogares in- 
gleses en la India] va ho pueden administrarse con paz, sin tener dignidad y 
prestigio, más que can un imperio India”, acansejó Flora Annie Steel en su 
libro Complete Indian Housekeeper.2% Los curris y otros platillos indo-ingle- 
ses de la primera mitad del sigio ahora habian sido relegados al desayuno o 
el almuerzo. La principal comida del día consistía en platillos ingleses. 

Los ingleses gaslaban en comida entre 38 y 60% de sus ingresos. Asi lo 
señalaron en 1824 siete coluboradores de la revista Family Oracie of Heath, ar 
Magazine of Domestic Economy, Medicine and Good Living, Adapted to AÑ 
Ranks al Society, from the Palace to the Cottage, cuando se les pidió que esti- 
maran este porcentaje. El resto de los fondos se destinaba a comprar combris- 
tible para cocinar y a pagar el salario de alguna chica que ayudara en la coci- 
na. 2? Estas cifras eran típicas entre los trabajadores asalariados urbanos. Los 
ahorras en comida y combustibles para cocinar —los rubros más onerosos 
del gasto— les permilían a las familias invertir en algún negocio, envíar a sus 
hijos a la escuela o incluso a la universidad, otorgar una dote a sus hijas o 
gaster en algunos lujos, tales como sillones para la sala principal, la suscrip- 
ción a alguna revista, un vestido lindo o un viaje corto al mar en tren. Durante 
la década de 1850 el economista alemán Emst Engels formalizó esta estrate- 
gia en la Lev de Engels: la proporción del ingreso destinada a la comida dis- 
minuía con el aumento de los salarios, si bien el manto absaluto aumentaba. 

La respelabilidad (y la dura labor de mantener la casa funcionando co- 
rectamente) signilicá que en la Gran Bretaña de la década de 1880 una 
cuarla parte de las amas de casa de la ciudad contaran con una sirvienta a 
pesar del gasto que ello implicaba. La corrección y la decencia obligaban al 
ama de casa (a diferencia de lo que había ocurrido con sus abuelas rurales, 
quienes preparaban la comida en un solo cazo) a preparar diferentes plati- 
llos para diferentes horas del día y para diferentes días de la semana, así 
como dos o tres tiempos para la comida principal del día. El ama de casa 
experimentaba con recetas, especialmente recetas dulces, mucho más com- 
plicadas que las que había preparado su madre, y que requerían tiempos 
más exactos, ingredientes estandarizados y pesos precisos. Economizaba 
cuanto podía para poder comprar juegos individuales de cubiertos, platos de 
porcelana, vitrinas, una mesa, sillas y un reloj de pared para el comedor. 


Y Steel, Camplere indian Hutisekezper, p, 17. 
2 Peleesen y Jenkins, Brenel and The British Economy, p. 4. 
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Salir de compras era una experiencia novedosa. Mientras que la madre o 
la abuela del ama de casa iban a algún murcada, huerto o bodega, el ama de 
casa lo compraba casi todo en liendas o lo recibía en su casa. El pescadero, 
el verdulero y el lechero tocaban a la puerta. Los carniceros preparaban cor- 
tes tamaño familiar de carnero, cordero, res o cerdo con los cadáveres de 
animales que colgaban a sus espaldas. Las panaderos ofrecían pan, pays dul- 
ces y salados y pasteles. Cuando iba de compras, el ama de casa debía estar 
atenta y asegurarse de que los alimentos que compraba fueran seguros: se 
rumoreaba que la leche estaba adulterada con cerebro de oveja para espesar- 
la y blanquearla, y se decía que el café se hacía rendir agregando higado pi- 
cado de caballo. Durante la década de 1850, de acuerdo con las revistas in» 
glesas Punch y Gardeners Chronicle, el volumen de todos los productos, desde 
el cacao hasta la pimienta, se aumentaba agregando harina de papa. 

Los cientílicos señalaron la gravedad de la adulteración de los alimentos, 
que daba lugar al envenenamiento. En la década de 1820, Frederick Accum, 
quien trabajó con el famoso químico sir Humphry Davy en la Royal Institu- 
tion, publicó The Adufteration of Food and Culinary Poisons, en cuya portada 
aparecían varias serpiemes deslizándose entre algunos alimentos. La revista 
médica The Lares le asignó al doctor Arthur Hill Hassall, químico y médico 
con un interés especial por la seguridad alimenticia, la labor de revisar la 
pureza de los alimentos en la Comisión de Análisis Sanitario a principios de 
la década de 1850. Aunque no encontró evidencia alguna de que hubiera ce- 
rebros de oveja en las muestras de leche que estaba analizando, confirmó el 
rumor de que en el café había higado de caballo (junto can bellotas, aserrín y 
azúcar quemada), v concluvá que la adulteración era una práctica común. 
En la década de 1870 los investigadores descubrieron que los productores de 
chocolate usaban aceites y grasas que no eran manteca de cacao, y que espe- 
saban sus productos con fécula de papa y arruruz, Las amas de casa reaccio 
naron favorablemente ante Cadbury cuando éste anunció que su cacao en 
polvo era "absolutamente puro y, por tanto, el mejor”. Al manipular hábil- 
mente los temores del público a su favor, Cadbury se convirtió en uno de los 
mayores productores de chocolate a hinales del siglo. 

También en otros lugares se libraron campañas similares contra la adul- 
teración de productos.” En 1851 y 1855, Francia actualizó el código penal 
para reforzar las leyes contra la venta de alimentos dañinos o adulterados. 
Le siguieron Gran Bretaña en 1860 y Alemania en 1879, y poco después sur- 
gieron legislaciones parecidas en los Países Bajos, Bélgica, ltalia, Austria, 
Hungría, Australia y Canadá. En los Estados Unidos, donde la pureza de los 
alimentos era un asunto de Estado, el gobierno federal aprobó en 1906 la 
Ley de Alimentos y Medicamentos Puros tras años de campaña por parte del 
químico en jefe del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, 


22 Alkiras er al. Leds.), Focd amd the City ie Enrope since 1800, Parte B. 
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Harvey Washinglon Wilew. Esto extendió las regulaciones de los estándares 
del mercado impuestas tradicionalmente por el gobierno a las fábricas de pro- 
cesamiento de alimentos y los molinos. Las regulaciones no servían de gran 
cosa sin los inspectores o los métodos para detectar los adulterantes. No fue 
sino en la década de 1930, en que el gobierno comenzó a emplear el personal 
necesario y los cientificos desarrollaron métodos eftcaces para idextificar los 
adulterantes, cuando al ha disminuveron los problemas con los alimentos 
adulterados e inseguros. 

Mientras tanto, las amas de casa hacían lo que podian por comprar ali- 
mentos seguros y sanitarios. Los adulterantes resultaban más difíciles de ocul- 
tar en el pan y el azúcar blancos que ea otras alimentos más oscuros, de ahí 
que hubiera una prelerencia por los primeros. La harina o las galletas sala- 
das empacadas en papel o carión parecían más seguras que las que se com- 
praban en barriles a granel. Los alimentos que se compraban en las nuevas 
tiendas de abarrotes no habían estado expuestos a la suciedad que con fre- 
cuencia se encontraba alrededor de los mercados, 

A finales del siglo xix los cuartos de cocina cambiaron más de lo que ha- 
btan cambiado en los últimos siglos, Abora se usaban para labores mesos 
grandiosas que antes, ya que las fábricas se habían hecho cargo de muchas 
de las tareas de procesamiento y preservación de alimentos que antes se lle- 
vaban a cabo en casa. Por otra parte, las cocinas estaban mejor iluminadas, 
eran más fáciles de limpiar y más eficientes. Tomando Gran Bretaña comu 
ejemplo una vez más, para 1900 la mayoría de las cocinas de la ciudad te- 
nían agua corriente y lámparas de gas. Las estufas de carbón habían apareci- 
do a mediados del siglo x1x, y aunque no eran muy confiables, se ensuciaban 
seguido y requerían que las alimentaran constantemente con hasta 25 kilo- 
gramos de carbón al día fademás de que habia que limpiar las cenizas), lo 
cierto es que permitían que se llevaran a cabo varías operaciones de cocina 
simultáneamente. Los hornos de gas, más convenientes y limpios, que una 
vez encendidos estaban enseguida listos para cocinar, desplazaron a las estu- 
fas una vez que estuvieron disponibles a finales del siglo XIX. Para 1898, uno 
de cada cuatro hogares urbanos en Gran Bretaña tenía un horno de gas, can- 
tidad que para 1901 se elevó a uno de cada tres hogares. Los nuevos artilugios 
de cocina, como las moledoras de carne y tas batidoras de huevo, facilitaron 
el trabajo de picar los restos de la carne asada y batir huevos o crema; por 
tanto, ciertos platillos como el shepherd's pie y las croquetas se convirtieron 
en opciones cotidianas. Estos cambios se dieron por toda Europa, los Esta- 
dos Unidos, Canadá y Australasia entre 18830 y 1920, v lo misme ocurrió en 
las ciudades de América Latina. En Japón. los cuartos de cocina de estilo 
accidental comenzaron a aparecer tras el gran terremoto de Kanto en 1923. 

A finales del siglo, las cocinas nacionales estaban bien establecidas en el 


AC. Davidson, Womanó Work, cop. Y; R.S. Cowan, More Work for Meiher, caps. 3 y 4. 
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mundo anglo, Europa, América Latina y Japón, y comenzaban a considerar 
se en China, la India y diferentes zonas del Imperia otomano. Cuando que- 
rían impresionar a la familia, los ingleses, los canadienses, los australianos y 
los neozelandeses probaban con una o dos recetas de la alta cocina Írancesa; 
pero mayormente favorecían la sencilla cocina anglo, especialmente para los 
niños. De hecha, los imernados para los hijos de los [uncionarios o kis milí- 
tares ingleses en ultramar se ufanaban de servir una cocina espartana para 
endurecer a sus alumnos. La comida principal se consumía a mediodía, La 
respetabilidad exigía que se sirviera carne asada los domingos, con frecuen- 
cia cordero o carnero por encima de la carne de res, más apetecible pero 
muy onerosa. La carne se acompañaba de pudín salado o relleno, papas her- 
vidas o rostizadas y alguna verdura, todo ello seguido por un postre. “Las 
preparaciones con carne fría” simplificaron la planeación de las menús y 
permitieron el uso de los restos de platillos anteriores. Las amas de casa con- 
vertían asi la carne picada en ragú, la carne rebanada en milos de carne y la 
carne molida en croquetas o risseles, El curry, que en el siglo xvut se prepara- 
ba con especias frescas en forma parecida a como se hacía en la India, se 
asiotiló a dos platillos frios de carne de la cocina occidental al agregar al rotx 
una mezcla comercial de especias conocida como cutrry en polvo. La prepa- 
ración de caldos a partir de carnes y huesos, especialmente si tenían vina, 
resultaba muy cara, por lo que las amas de casa, así como los cocineros pro- 
festonales, lo sustitufan por esencias de carne en la preparación de salsas 
greavy y sopas. En la década de 1820 aparecieron las salsas embotelladas que 
agregaban sabor y además se conservaban durante mucho tiempo en la ala- 
cena. La salsa Worcestershire, así nombrada en honor de un condado inglés, 
era una variante de la salsa de pescado asiática. Se expandió por doquiera 
que pasaron los ingleses: “En todos los rincones de Argentina, basta en el 
hostal más humilde, la salsa Worcester, conocida como salsa inglesa, se colo- 
ca sobre la mesa”, escribió un viajero.*? 

El pan, el pan tostado y los sándwiches con quese, tocino, mantequilla o 
mermelada eran platillos simples y rápidos de preparar para el desavuno 
o la hora del té. Las amas de casa, reticentes a experimentar con las costosas 
salsas de carne de la alta cocina francesa, dedicaban todo su ingenio a la 
producción de una asombrosa variedad de pays, pudines, galletas y pasteles 
—la gloria de la cocina de la clase media inglesa—, posibles gracias a las 
propiedades conferidas a las mayas y mezclas por el azúcar y las grasas, En 
las colonias, en las que el pan no estaba disponible salvo en las grandes ciu- 
dades como Calcuta, Delhi, Madrás y Saigón, éste se sustituía con galletas 
dulces y saladas empacadas en lalas por compañías inglesas como Peck, 
Frean and Co., y Hunilev € Palmers. En la India el polvo para hornear Yeal- 
man ayudaba a preparar un pan rápido que servía igualmente de sustituto. 


*Tixchilely, This Wi: Soutimward, p. 61. 
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(Los franceses en las zonas rurales del sudeste aslálico recurrieron a unas 
galletas duras, y en la isla Reunión, a las tortas de maiz.) Las obleas curo- 
peas, las galletas marías y los pastelillos rellenos de natilla fueron imitados 
por los empresarios del trópico. 

El azúcar servía para endulzar bebidas calientes y amargas como el té y 
el café, así como bebidas de frutas y carbonatadas. El cacao en polvo, des- 
arrollado por los cuágueros que buscaban una alternativa al alcohol, facilitó 
la preparación del chocolate caliente. La mermelada viajó por la escala s0- 
cial y se convirtió en un añadido untable para el pan, que ya no en un postre 
lujoso. Los dulces y los caramelos de colores brillantes, que va no se conside- 
raban un lujo, se vendían a los niños ávidos en paquetes de un penique. Cha- 
colates como los Rowntree y los Cadbwy aparecieron a finales de siglo, de 
nuevo hechos por cuáqueros. Las elegantes cajas de bambones se convirtie- 
ron en parte obligada del corteja romántico. El helado era un lujo costeable 
ocasionalmente. 

Las cocinas intermedias no habrían sido posibles sin panes y harina de 
trigo baratos. En Gran Bretaña, el pan se volvió más económico a mediados 
del siglo tras la derogación de las Leves del Maíz, que protegían los precios del 
trigo de los lerratenientes ingleses. El trigo podía producirse de forma más 
barata en ultramar que en Inglaterra, donde las granjas tenían que mantener 
a los trabajadores, a los granjeros y a los terratenientes. Los canales, los ferro- 
carriles e los barcos de vapor abarataran el costo de los lletes. Como conse- 
cuencia, el precio del pan de trigo, parte importante del presupuesto familiar, 
tuvo una disminución importante. Las clases medias y trabajadoras inglesas 
acogieron el movimiento a lavor del libre comercio que los había liberado del 
hambre y la pobreza como cimiento de la paz, la prosperidad, el progreso y la 
democracia, Y 

En los Estados Unidos, la cocina con base en la carne de res, el azúcar y el 
pan de trigo desplazó la antigua cocina de cerdo salado, melaza y gachas de 
maíz a finales del siglo xix, época en que el aumento en la cantidad de tierras 
de sembradura de maíz, de ganado vacuno y de trenes listos para transportar 
la harina y la carne a las ciudades del este permitió que estos alimentos estu- 
vieran al alcance de todos. En 1876, centenario de la Independencia, la rápida 
urbanización y la necesidad de integrar a los antiguos inmigrantes con Jox 
nuevos motivaron un debate sobre los elementos que constituían la cocina 
nacional. La larga tradición republicana de la clase media estadunidense sos- 
pechaba de la alta cocina francesa incluso más que los propios ingleses. 

Los inmigrantes alemanes, particularmente los refugiados de los fallidos 
levantamientos de 1848, fueron especialmente importantes en la diferencia- 
ción de la cocina estadunidense de la cocina inglesa. Uno de cada 10 estadu- 
nidenses hablaba alemán a finales del siglo x1x, es decir, cinco millones de 


2 Trentmann, Free Trade Nution, Porte 1. 


LA EXPANSIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 347 


personas, uña cantidad igual a la del número total de blancos en los tiempos 
de la Independencia. A diferencia de los irlandeses, que llegaban huyendo de 
la pobreza, muchas de estas personas eran profesionistas. El recetario de 1844 
de Henriette Davidis, Prukrisches Kochbuch, lue traducido al inglés en 1879. 
En el líbro se elogiaban por igual los platillos y productos de "nuestra patria 
estadunidense”, incluida la salsa cársup [otro nombre para designar a la salsa 
kémichup, que ya para entonces se había convertida en una salsa de tomate 
espesa y dulce), los pañes hechos rápidamente con polvos para hortcar, los 
pasteles, los pays y las galletas, a la vez que se alababa da excelencia, lo salia- 
dable y el sabor de la cocina alemana. 

En su nuevo país, los carniceros, panaderos, cerveceros, 1enderos, coci- 
neros y restaltranteros alemanes abrieron infinidad de negocios. Las familias 
alemanas, como los Clausen y los Enenmaan, dominaron la panadería co- 
mercial en muchas ciudades,* Adaptaron al gusto de los estadunidenses los 
rollos de pan dulce y los panes dulces hechos con levadura; estos últimos 
pasaron a llamarse coffee cakes (pasteles para el café), Los carniceros y los 
productores de embutidos de Texas alhumaban las carnes, lo cual gradual- 
mente se combinó con otras Iradiciones para convertirse en lo que hoy cono 
cemos como barbecue. El sehmirzel, un pedazo de carne empanizada y frita 
de origen vienés, entró a la cocina tejana en forma de bistec de pollo frita. 
Aparecieron los guisos o cazuelas de fideos. Schlitz, Blatz, Pabst y Miller in- 
tradujeron cervezas rubias industrializadas que ocuparon el lugar de la si- 
drá. Heinz era el líder de los productos enlatados. En los Biergdrten o jardi- 
nes de cerveza se servían salchichas y papas, y se ofrecían espectáculos de 
entretenimiento. Los restaurantes alemanes, que podían encontrarse en casi 
todas las ciudades, no sólo en aquellas dominadas por la comunidad alema- 
na como Milwaukee y San Luis, cantaban can menús cada vez más variados. 

Lejos del mundo anglo, en Italia la cocina nacional tuvo que forjarse a 
partir de varias tradiciones dispares tras la unificación del país, un proceso 
que estuvo más o menos lerminado ya para la década de 1870, Desde liem- 
pos romanos, el pan de trigo había sido el báculo de la vida para aquellos 
que podían costearlo, La forma alternativa del trigo —la pasta—, si bien po- 
día hallarse en otras partes de Europa, como Cataluña y las regiones gurma- 
nopariantes, se consideraba la contribución italiana a las cocinas interme- 
dias, fuera o no apócrifa la declaración de Garibaldi: “Serán los macarrones 
[término utilizada para designar toda la pasta salvo las pastas hechas con 
hojas de masa y los ravioles], lo puedo jurar, los que unirán a Italía”. Los ita- 
lianos de clase media y los italianos que tras migrar a los Estados Unidos y 
Argentina tenían una mejor situación económica adoptaron con entusiasmo 
la pasta seca producida en forma industrial, la cual parecía durar por siem- 
pre y con la que se preparaban deliciosos y llenadores platos de enlrada en 
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cuestión de minutos, especialmente si se usaban los tomates enlatados, que 
estuvieron disponibles desde finales del siglo,Y 

En Japón, los gobernantes comenzaron a usar la cultura inglesa y la esta- 
dunidense como modelo, pues China, su guía durante siglos, parecia haber 
perdido el rumbo y estaba siendo arrasada por hambrunas y guerras civiles, 
al grado de que fue derrotada por los japoneses en la guerra de 1894-1895, 
“A pesar de lo democrático de los hogares estadunidenses v de lo poco sohisti- 
cado de los hogares ingleses —declaró Kaneko Tetsuka, instructor de economía 
doméstica en el Japan Woman's College—, [sus alimentos son] extremuda- 
mente sencillos [,..] y fáciles de adaptar a los hogares japoneses." La cocina 
francesa "tomafba] tiempo y [era demasiada] complicada” para ser comida 
casera. Las amas de tasa comenzaron a ir de compras y a preparar comidas 
familiares, actividades previamente reservadas para los sirvientes o los coci: 
neros profesionules, En la escuela de cocina Akabori las mujeres aprendían 
que las comidas que ellas preparaban eran las “únicas fuentes de energía” de 
sus familias, lo que evitó que cayeran en el ocio y las indujo a declarar tanto 
su independencia como “la independencia de nuestra nación”.* Algunas no- 
velas como El placer del gournet (1903), del popular y protífico autor Gensat 
Mutai, reforzaron este mensaje. La relorma moral y social de Japón comen- 
26 en la cocina, con recetas ricas en proteínas, una amplia variedad de ingre- 
dientes y platillos bien cocinados y fáciles de digerir que conservaban la 
energía de las miembros de la familia para que éstos pudieran ayudar a con- 
vertir a Japón en una nación civilizada. 

La gente de las ciudades pequeñas y Jos samuráis más pobres comenza- 
von a cansumir comidas más complejas. La comida principal consistía en el 
arroz, la sopa y las guarniciones que ya consumía la élite. El miso de produc- 
clón industrial terminó con la tediosa y complicada labor de prepararlo a 
maño. Combinado con un poco de agua caliente y alguna guarnición se con- 
vertía en una sopa instantánea, y ya para el año 1936 el consumo de miso se 
había eleyado hasta alrededor de 10 kilogramos por persona al año, La cena 
familiar ofrecía nutrientes y energía de la manera más eficiente posible y 
ayudaba a enseñar a los niños el comportamiento apropiado. Las familias se 
sentaban en el suelo alrededor de una mesa redonda íchabudó de no más de 
un brazo de diámetro, usaban quizá la recientemente costeable porcelana 
ten lugar de las vajillas laqueadas tradicionales para las ocasiones especiales 
y los uiensilios de madera para las comidas del diario), y podían sustítuir el 
acto de dar gracias por las fórmulas de "Tomo parte en...” y "Fue un festín”. 
Comían en silencio, con las espaldas muy rectas, Jas piernas dobladas bajo el 
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resto del cuerpo y los palillos bien colocados entre los dedos. Comenzaban la 
comida con un poco de arroz, se llevaban a la baca cucharadas de sopa y 
probaban bocados de pescado, carne o verduras alternados con más porcio- 
nes de arroz, mientras cl padre de familia pronunciaba homilías acerca de la 
importancia del buen desempeño escolar, 

La cluse media asalariada japonesa prodó por primera vez el café, el té 
negro, la leche, la limonada, la cerveza, el whiskey, el helado, las galleras em- 
pacadas, los macarrones, las galletas saladas y los pastelillos y golosinas oc- 
cidentales. Las sardinas y el atón enlatados, junto con el atún fresco, la carne 
de res, el cerdo, la col y las cebollas, eran alimentos muy económicos. Las 
amas de casa aprendieron a preparar chuletas de cerdo empanizadas, cro- 
quetas de carne de res (korokke) y un platillo hecho con papas sazonadas con 
dashi (el caldo japonés tradicional elaborado can algas y hojuelas de bonito), 
azúcar y sova, y aplastadas y enrolladas en un alga marina (una adaptación 
del arroz japonés enrollado en algas). Otras amas de casa preparaban cami- 
das rápidas como el sukivaki y las omelestes, El pan, que ya estaba disponible 
en cientos de panaderías en Tokio, incluida una en Ginza que llenaba bollos 
de pan con pasta de frijoles rojos endulzados (en pen), duraba más tiempo 
que el arroz cocido y elrá bueño para preparar refrigerios. Los migrantes ja- 
poneses popularizaron en Hawái, las Filipinas y el sudeste de Asia una golo- 
siña que consistía en verter jarabe dulce sobre hielo picado. 

En 1912 fue desracada la dinastía Qing. que había gobernado China du- 
rante tres siglos. Los reformadores querían modernizar tanto los hogares como 
la cocina. En 1893, el educador Wu Rulun había publicado un libra traducido 
del japonés sobre cómo administrar el hogar, titulado Gobernanza del hogar. 
En él se aseguraba que, "si el hogar está en orden, la comandancia y el conda- 
do estarán en calma, Sí la comandancia y el condado están en calma... el rei- 
no estará en orden. Por lo tanto, la virtud y la educación de un reino surgen de 
la virtud y de la educación en el hogar”. Estas palabras se hacían eco del pró- 
logo de la señora Beeton: “El papel del ama de casa se asemeja al del coman- 
dante del ejército a el líder de la empresa. Su espíritu se dejará ver 4 través de 
la institución entera”. 

La gran mayoría de los chinos no eran tan afectos a la cocina occidental 
con la que se topaban en las panaderías, los jardines, las tiendas de praduc- 
tos importados, los burdeles que contrataban prostitutas extranjeras Y los 
restaurantes y hoteles para extranjeros en las ciudades portuarias en donde 
se les permitía instalarse, particularmente Shanghái. Entre los primeros en 
experimentar con la cocina de estilo accidental estuvieron las cortesanas 
chinas (figura vn.4). Con mucha cautela, otros chinos probaron los platillos 
fétidos que no habían sido preparados con vino y jengibre o aquellos que in- 
cluían carne de res, la cual no era adecuada para los seres humanos en la 
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FIGURA ViLA, Mujeres chinas comiendo platillos occidentales, Aquí, Wu Your 
ffallecida en 1393), 110 de los más talentosos ilustradores de la China de finales del 
siglo xix y editor del principal periódico en chino, Dian Shi Studio Piclorial, muestra a 
nas vortesarñas en un comedor que es casi una réplica del comedor estadunidense que 
se muestra en la figura Vt2, desde las flores y el reloj en la repisa de la chimenea hasta 
las lámparas colgantes, la cubertería y las copas. Tomado de Wu Youru hua bao 119/14] 
(Eltesoro de las ilustraciones de Wu Your), Shanghai gu jéosita dien, Shanghái, 1983, 
val, 1. Cortesía California University Press. 


medida en que procedía de un compañero de trabajo del hombre, como era 
el buev. El autor de Entertainment, un diario sensacionalista de Shanghái, 
sugirió que la comida occidental que se vendía en los restaurantes no repre- 
sentaba lo mejor de ese género. Cilando a Confucio, la publicación señaló: 
"Comer alimentos de calidad puede cultivar a fa persona; comer alimentos 
vulgares puede hacerle daño”, ** A pesar de los esfuerzos de los reformadores, 
los chinos, a diferencia de los japoneses, adoptaran pocos cliementos de la 
cocina occidental moderna durante aquel periodo. 
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En la India, gobernada por los ingleses, muchos indios prósperos y edu- 
cados habían experimentado con la cocina de las clases medias británicas. 
En Bengala, intelecivales radicales como Henry Vivian Derozio, líder de un 
grupo de librepensadores durante los primeros años del siglo Xx, arguvó que 
los hindúes debían migrar a la cocina moderna occidental,” Derozio disfru- 
taba de la carne de res y consumía grandes cantidades de whiskey y ron en 
público. Otros buscaron va punto intermedio entre la cocina hindú y la coci- 
na occidental, argumentando que los indios no debían imitar ciegamente a 
Occidente sine que debian tomar de éste lo más útil; debían adoptar quizá 
las reglas de etiqueta occidentales y comer cocina india, o tal vez consumir 
alimentos occidentales cuando se estuviera acompañado par occidentales y 
comer cocina india en casa, o quizá incluso seleccionar algunos elementos 
de la cocina occidental. Las cucharas, los tenedores y las mesas se considera- 
ban “convenientes y decentes”. La carne, lejos de robar la identidad de las 
mujeres indias. las huría “miembros saludables y civilizados de la soviedad”. 
El autor de un texto sobre educación física sugirió que debían evitarse los 
alimentos “remojados en ghee o en aceites, los dulces y la fruta sin madu- 
rar”, que eran todos como "veneno para el niño”.* Aun asf, muchas atras 
personas querían que las tradiciones permanecieran intocadas. 

Así, pues, se crearon sucesivamente por tada el mundo cocinas de la clase 
media urbana basadas en la filosofía del ahorro, la domeslicidad y la pespela- 
bilidad. Se aceptaron amplia y raudamente nuevos tipos de cuarlos de cocina 
y comedores, nuevas formas de bibliografía culinaria y nuevas maneras de or 
ganizar el hogar. Lo mismo ocurrió con alimentos previamente restringidos a 
las altas cocinas: el pan blanca, la carne de res y de otros animales, las grasas y 
el azúcar Particularmente los platillos dulces aumentaron en número y com- 
plejidad, y las cenax se volvieron más formales: se colocaban servicios indivi- 
duales para cada comensal y se servían platillos distimos en momentos dife- 
rentes del día. Los nuevas platillos y las comidas de ta clase urbana asalariada 
comenzaron a ser considerados por los ciudadanos como la cocina nacional. 


Las COCINAS INTERMEDIAS 
DE LAS CLASES TRABAJADORAS URBANAS 


A finales del siglo x1x, en Gran Bretaña, los Estados Unidos, Alemania y otros 
países industrializados, las clases trabajadoras urbanas también consumían 
cocinas intermedias ricas en panes de triga, carne (o al menos extractos de 
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carne, que se consideraban equivalentes), azúcares y prosas. La penerosa 
preocupación tradicianal por la prevención del bambre y la inanición entre 
los pobres estaba siendo remplazada por una más amplia preocupación so- 
bre la cantidad y la calidad de la cocina de los pobres, o al menas de los po- 
bres urbaños. Los líderes políticos querían evitar disturbios ocasionados por 
la falta de comida o, pear aún, una repetición de la Revolución francesa o las 
revueltas de 1848, El ejército y los dueños de fábricas querían conscriptos 
altos y fuertes, así como obreros resistentes en las fábricas y en las minas. 
Los abogados + los criminólogos temían que las dietas insuficientes fueran 
las respunsables de la degeneración, un supuesto declive en la calidad huma- 
na que se temía ampliamente duramie el siglo xix, entre otras cosas porque 
se pensaba que conducía a la criminalidad. Según afirmaban los activistas, 
la mejor forma de resolver estos problemas era cansumir pan y carne, menos 
alcohol y más comidas caseras y familiares como las de las clases medias. 

Desde su propio punta de vista, al menos los pobres de Europa también 
querían más pan de Ingo o arroz, grasas, azúcar y carne, Muchos habían aban- 
donado el campo en busca de trabajo en las fábricas o en el servicio domés- 
tica de las ciudades, Otros migraran hacia Australasia, Canadá, Argentina o 
los Estados Unidos, en donde esperaban obtener la dignidad de poder comer 
como otros ciudadanos. En América enconivaron que los alimentos estaban 
"disponibles a precios y en cantidades que asombraban la imaginación de 
mujeres y hambres que han pasado hambre”, escribió Masia Diner, historia- 
dora de temas migratorios. "La came, el azúcar, las grasas, las frutas, las 
verduras, el pan blanco y suave, el helado, la cerveza y el café, estaban al fin 
al alcance de sus manos.” No obstante, dado el poco tiempo con el que 
contaban las mujeres trabajadoras para cocinas y lo limitado de sus cuartos 
de cocina, si es que los tenían, los frugales platillos y las cenas en familia de 
la clase media casi nunca eran una opción viable. Los pobres urbanos se de- 
cantaron por los alimentos preparados y listos para llevar, o por la comida 
callejera como los hot dogs o el pescado capeado con papas Íritas (fsh and 
chips). 

Los gohiernos se alarmaron con los resultados de las primeras encuestas 
sobre salud y pobreza, así como con el número de conscriptos que no podían 
ser admitidos en el ejército debido a su baja estatura o a ciertos defectos Físi. 
cos, y por los disturbios debidos a la escasez de alimentos. Se hicieron com- 
paraciones internacionales sobre salud y dieta usando tanta los datos sobre 
altura y estado de salud obtenidos por ejércitos y médicos como nuevas lis- 
tas de valores calóricos de diferentes alimentos meticulosamente recolecta» 
dos. El primero en hacerlo fue Wilbur Atwater, químico educado en Alema- 
nía que trabajaba en la Weslevan University, en los Estados Unidos, y luego 
otros químicos y economistas domésticos ea el resto del mundo. En Gran 
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Bretaña, el libro de B. Seebohm Rowntree sobre la pobreza urbana, Poverty: 
A Study of Town Life (1901), concluyá que las condiciones sociales en los 
barrios bajos, incluida una dieta inadecuada, explicaban las pobres condi- 
ciones fisicas y la falta de energía de las tropas reciutadas entre las clases 
trabajadoras durante la segunda Guerra Bóer (1899-1902), El Comité Inter 
departamental sobre Deterioro Físico creada par el Parlamento británico es- 
timó en 1904 que una tercera parte de los niños de las clases trabajadoras 
estaban desnutridos. En Francia, los gobernantes estaban preocupados por 
la derrota a manos de los prosianos en 1871 tras una guerra que duró menos 
de dos años. Muchos veían cón temor que la ciudadanía lrancesa se deterio- 
raba debido a las malas condiciones de vida, particularmente la dieta de cali- 
dad inferior. En Japón, después de que la inilación de la guerra dio paso a un 
aumento estratosférico de los precios, hubo diversos disturbios por todo el 
puls en el verano de 1918, con lo que se incremenió la posibilidad de que Ja- 
pón se viera inmerso en sí propia versión de la Revalución rusa. El gobierno 
reprimió violentamente los disturbios e inmediatamente puso en marcha 
ciertas medidas para asegurar mejores precios pura el arroz que consumian 
los habitantes de las ciudades, 

En los países en que los pobres, tanto rurales cono urbanos, dependían 
del arroz, el maíz, el mijo o la yuca, los gabiernos empreadieron esfuerzos 
por incrementar el consumo del trigo, considerado más nulrilivo. Tras obser 
var el éxito de los Estados Unidos en la guerra hispano-estadunidense, Fran- 
cisco Bulnes, intelectual y canciller mexicano, afirmó en El futuro de las nacio- 
nes hispaño-antericanas (1899) que existían tres razas: los comedores de trigo, 
los comedores de arroz y los comedores de maíz, Los comedores de trigo ha- 
bían hindado las grandes civilizaciones de la Antigiedad —la egipcia, la védi- 
ca, la griega y la romana—, habían derrotado a los imperios inca y mexica, y 
ahora gobernaban a los irlandeses comedores de papas y a los asiáticos co- 
medores de arroz. Los campesinos mexicanos aún eonsunúaa maiz, sal, frijo- 
les y pulque, por lo que el país no tenía ninguna esperanza de poder compelir 
con los Estados Unidos, una nación de comedores de trigo. Pará obtener los 
113 gramos de proleínas recomendados por los médicos a partir del alimento 
base, los mexicanos tenían que comer 2300 gramos de maíz al día (70 torti- 
llas). Los comedores de trigo podían obtener estas calorías consumiendo sólo 
1400 gramos de pan (tres hogazas de medio kilogramo): una cantidad impor 
tante pero pasible, 

Desde entonces hasta la mitad del siglo xx, los gobernantes mexicanos, 
preocupados porque era la dieta indigena del maíz la que rezagaba el pro- 
greso nacional, intentaron reducir la dependencia de este grano. Este esfuer- 
zo tuvo contrapartes en otros países latinoamericanos, incluidos Colombia, 
Venezuela y Brasil.*% El antropólogo Manuel Gamio, si bien denunció a Bul- 
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nes por racista, sugirió que el maiz debia remplazarse con frijoles de soya. 
En 1901, el criminólogo y sociólogo Juan Guerrero describió los 1amales 
como "el abominable resultado de la cocina tradicional mexicana”, y urgió a 
los mexicanos a adoptar las cocinas francesa o española. También José Vas- 
concelos Calderón, ministro de Educación de 1921 a 1924 y arquitecto del 
sistema de educación rural en México, crefa que los mexicanos debían dejar 
de lado el maíz y adoptar el trigo. De 1921 en adelante, al menos algunos ni- 
ños reciblan un desayuno gratuito que consistía en pan, frijoles y calé, Los 
maestros y los trabajadores sociales instruían a las mujeres de las comunida- 
des rurales en el arte de preparar pan de trigo y macarrones con queso, y en 
la década de 1940 tos sociólogos usaron el consumo de tortillas para evaluar 
lo atrasadas que estaban las zonas rurales.* Los mexicanos pobres se resis- 
tieron, prefiriendo las tortillas al pan. Mientras tanto, en los Estados Unidos, 
quienes vivían en el sur y en los Apalaches fueron instados a abandonar el 
pan de maíz y adoptar las más nutritivas y refinadas galletas de harina de 
trigo, * 

En la India, los médicos ingleses y las oficiales del ejército compararon 
las supuestas cualidades nutricionales de las dietas de los diferentes grupos 
indios. La dieta de panes ácimos de harina de trigo (chapatis) hacía que el 
puebla rashpui de Rajputana y los sijs del Punjab fueran tan fuertes como 
los europeos, de acuerdo con lo dicho por el mariscal de campo sir Colin 
Campbell. comandante en jete del ejército india durante el Motín de los Ci- 
pavos en 1857. Por otra parte, la dieta basada en el 2rroz era el motivo por 
el cual los pueblas de Bengala exhiblan tan pocas virtudes masculinas y eran 
descritos como “Naojos, faltos de vigor, sin tano muscular |... | egoistas [...] con 
poca capacidad de atención, observación y concentración de pensamiento”, 
como afirmaba el mayor David McCay, profesor de fisiología en el Medical 
College de Calcuta.“ Peor todavía, como explicó MecCay en su libro The Pro- 
teón Element in Nutrition CEl componente preteínico de la nutrición [1912]), 
el sorgo, el mijo y la cebada con los que subsistía la mayor parte de los indios 
tenían sóla entre 7 y 8% de nitrógeno comparadas con el 11.5-14,2% del tri- 
go entero indio. 

No sin renuencia, McCay rechazaba la doctrina de Russell Chitenden de 
que dos onzas de proteína al día eran más que suficientes, si bien representa- 
rían un ahorro tan importante en "la alimentación de los prisioneros, los cam- 
pas de inanición, las plagas, los hospitales e incluso fas ejércitos en el campo 
de halalla con sus hordas de seguidores [...] que el corazón de cualquier mi- 
nistro de Hacienda [se llenaria] de júbilo”. En opinión de McCay, la mejor 


% Aguilar Rodríguez, “Couking Modernits”. p. 177. 
42 Engelharch, Mess of Greens, cap. 2. 

4% Spencer, Vegetaniarmista, p. 269. 

4 McCay, Prorein Elernent in Nutrition, pp. 178 y 51. 
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manera de proveer los más altos niveles de proteína necesarios era alentar el 
consumo de “la carne de los pobres”, esto es, las legumbres que colectiva- 
menle se conocen en la India como dhal, las cuales cuentan con cerca de 
20% de materia nitrogenada, si bien consideraba también que la habilidad 
del hombre de absorber esta forma de proteínas era limitada, Alejándose de 
la opinión generalizada, MeCay aseguró que el maíz, que ya eva parte impor- 
tante de la dieta de los pobres rurales en los Estados Unidos, ltalia y China, 
era una alternativa alimenticia excelente, adernás de barata. *% 

Las científicos y filántropos buscaron afanosamente por toda Europa y 
los Estados Unidos sustitutos de la carne para aumentar la proteína en la 
dicta. La carne de caballo fue reintroducida en varias zonas de Europa, con 
lo que se dio marcha atrás a cientos de años de tradición cristiana. Las so- 
ciedades zoológicas ofrecían cenas en las que se comía la carne de animales 
exóticos con la esperanza de que alguno resultara apelitoso y pudiera ser 
domesticado. Los despojos, el pescado barato y los mariscos von frecuencia 
fungían de sustitutos de la carne musculosas, En Gran Bretaña, los arenques 
salados y ahumados, como los llamados kippers y bivaters, eran baratos y 
abundantes, además de que ahorraban combustible gracias a su rápida coc- 
ción. En el Medilerráneo, el pescado seco siguió siendo un alimento básico 
de los pobres, Durante la Depresión en los Estados Unidos, las clases traba- 
jadoras consumiecon los costeables si bien no muy seguros ostiones de granja. 
Así fue hasta que el temor a la tifoidea mermó el negocio de las ostras. 

Los militares se dedicaron a mejorar la dieta de los canscriptos, cuyo re- 
clutamiento había sido adoptado por las principales naciones europeas (salvo 
en Gran Bretaña) en 1871, Sólo cuando formaron parte del ejército, muchos 
hombres jóvenes del campo comieron pan blanco, carne fresca, productos en- 
latados y calé regularmente por primera vez en sus vidas, si es que los ha- 
bían probado antes. "Todos los días, carne y sopa/Sin trabajar, sin traba- 
jarsTodos los días, carne y sopa/Sin trabajar en el ejército” era el estribillo 
de una canción flamenca, En la década de 18376 las raciones del ejército fran- 
cés incluían poco menos de 220 gramos de carne al día, la misma cantidad 
de pan, con frecuencia blanco, y un kilogramo de verduras, incluidas las pa- 
pas. Cón esto se conseguía que los soldados franceses fueran más saludables 
y vivieran más que un civil promedio, incluidos los civiles adinerados, El 
café, el vino y el azúcar a veces se incorporaban a las raciones, y algunos co- 
mandantes introdujeron los comedores, los bancos, los platos y los vasos." 
En Italia, las dietas del ejército comprendían 250 gramos de carne enlalada, 


% bid, pp. 54-57 y 153, 

E, Weber, Peascrts into Frewclimen, pp. 300-301 y 144.145. Helstosky, en Gartic and (il, 
mp. 15 4 133, arguve que eb muchas regiones las campesinos italiattos bebían poco vina, fend- 
meno que en muchos casos aún se daba en lu década de 1950. Phillips, en Shorr History of 
Wine, pp. 238-241, se baso en estudios realizados par el cientifica secial trancés Fredéric Le 
Plax para sugerir que, «1 bien las clases media y alta francesas bebían vino de sobra en el siglo 
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medio kilogramo de galletas secas, salsa de carne embotellada para la pasta, 
extracto de carne, leche en polvo y sustitutos del café.* 

Entre las décadas de 1920 y 1930, el ejército japonés occidentalizó las 
raciones: ofreció carne, manteca, papas, platillos fritos y ensaladas adereza- 
das con aceite para adaptarse a los gustos japoneses, Los cocineros militares 
recibían instrucción sobre la teoría nutricional occidental y sobre las cuentas 
calóricas en el texto de 1924, Libro de referencia del aprowisionaniento militar; 
el libro de 1937, Métodos de aprovisionamiento militar, contenía asimismo 
conteos proteicos, Con esta dieta occidental alta en grasas y carnes, el ejórci- 
to pretendía alimentar a sus reclutas con 4000 calorías al día, más del doble 
del estimado diario de los campesinos, que era de 1850 calorías, y más cerca- 
no a los estándares del ejército estadunidense. Algunos de los platillos que 
podía esperar un joven conscrípto eyan: hamburguesas (hiktriku), carne mo- 
lida con cebolla picada freídas en manteca, con papas hervidas como guarni- 
ción; croquetas de salmón enlatado y bulitas de puré de papa pasadas por 
yema de huevo, empanizadas y bien freídas en manteca; macarrones con car- 
ne Gracaroni biftu), con papas, cebollas y zanahorias en salsa blanca; arroz 
con curry (Lar meshi), una mezcla de arroz, cebada y camote en una salsa de 
carne molida, zanahoria y cebolla saborizada con curry en polvo; papas her- 
vidas en salsa de mostaza, miso, azúcar y vinagre. y galletas marineras bien 
freídas en aceile de ajonjolí y espolvoreadas con azúcar. Con frecuencia, ustas 
comidas eran razón suficiente para enlistarse en las filas del ejército.* 

Los niños fueron los siguientes beneliciarios de las dietas a base de trigo 
y carne que brindaba el Estado. En la primera década del siglo xx, cuando 
quedé claro que los niños hambrientos no obtenían buenos resultados en las 
nuevas escuelas de educación primaria obligatoria, los estados comenzaron 
a ofrecer almuerzos, al menos en el caso de los niños pobres. Encabezados 
por Jlalía, los países que ofrecían programas de almuerzos gratuitos incluían 
a los Estados Unidos, Gran Bretaña, Holanda, Suiza, Austria, Bélgica, Dina- 
marca, Finlandia, Noruega, Suecia, Alemanía, España y Rusia. 

Incluso en los Estados Unidos, que en términas comparativos nadaban 
en la abundancia, nutriólogos como Wilbur Atwater, empresarios como Ed- 
ward Alkinson y economistas domésticos como Ellen Richards —precursora 
en el movimiento de la economía doméstica, que tenía estudios de química y 
se convirtió en instructora en el Massachusetts Institute of Technology— hi- 
cleron campañas para conseguir que los pobres urbanos comieran alimentos 
más saludables.* Los alentaban a comprar cortes de carne más baralos pero 


x1x, Jos cumpesinos v los trabajadores lo bebían aperas en medida regular o de plano escasa, 
dependiendo de la región. 

* Capanti, “Taste for Cantiod añe! Preserved Food”, p. 497. Véase también Holstosky, Garlic 
and Oil, p. 46. 

$“ Cwiertka, Makios of Modern Calinary Tradition, pp. 126-132. 
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igualmente nutritivos y a cocinarlos lentamente durante mucho tiempo; a 
servir la carne, las papas, el pan y las verduras por separado para facilitar la 
digestión, y a evitar los encurtidos y las especias, sugerencias todas ellas que 
solían caer en oídos sordas, 

Las clases trabajadoras querían alimentos baratos y rápidos, no comidas 
preparadas en casa que llevaban horas de preparación, requerían combusti- 
bles caros y más espacio de alacena y cocina de lo que solían tener general- 
mente en sus reducidos alojamientos. Cuando tenían un poco de dinero ex- 
tra, preferían gastarlo en un buen pedazo de carne en vez de frijoles y otros 
alimentos nutritivos. Para los hombres, una bebida en el bar era una forma 
de escapar de la familia hacinada en una sola habitación o del tedio de la 
vida en una casa de huéspedes. 

El pan, a diferencia del gruel y los potajes, podia comprarse caliente en 
la panadería y constituía una comida reconfortante. Podía llevarse a la mina 
ova la fábrica, dividirse en porciones iguales, comerse con las manos, usarse 
coma plato para un poca de grasa, queso, encurtidos o Locino, a convertirse 
en un sándwich. Los ingleses pobres, que gastaban entre 40 y 80% de sus sa- 
larios semanales en la compra de pan, sabían perfectamente por qué lo pre- 
ferían blanco. La blancura sugería puteza, algo altamente descable en una 
época en la que tantos alimentos se adulieraban. El pan blanco era fácil de 
maslicar y erá sabroso aun sin acompañamientos caros. A diferencia del pan 
de trigo entero, que tenía salvado indigeríble y fibras que allojaban los movi- 
mientos intestinales, el pan blanco era fácil de asimilar —algo importante 
ahora que los campesinos tenían trabajos menos demandantes físicamente 
como hilanderos, tejedores y dependientes— y probablemente ofrecía más 
calorías. Cuando se tomaban en cuenta la relación entre el peso y el volumen 
del trigo, la facilidad de uso y el rendimiento en la molienda. y su costo rela- 
tivamente bajo comparado, por ejemplo, con da cebada, el pan blanco resul- 
taba ser sóla un paco más aneroso que las panes más rústicos. En suma, el 
pan blanco era deseado no sólo porque era el alimento de los ricos y podero- 
sos, sino también porque tenía muchas vimudes como alimento básico, las 
cuales habían sido largamente reconocidas por cualquiera que pudiera pa- 
garlo. La demanda inglesa de pan, el principal producto de la dieta, se cua- 
druplicó en los 100 años que van de 1770 a 1870; tres cuartas partes de este 
aumento se debieron a que la población se triplicó, y la cuarta parte restante 
tuvo su origen en que la gente estaba virando del consumo de pan hecho con 
otros granos al pan de trigo. En la década de 1770 el trigo era el ingrediente 
de 60% de los producios de harina; durante la década de 1860, alcanzaba ya 
90 por ciento. 

El pan, la carne, el azúcar y el 16 o el café constitulan la dieta básica de 
los prisioneros, de los colonos, de quienes viajaban por tierra y de los peones 


*% Petersen y Jenkins, Breed and he Brnsh Ecoromv, cups. 2 yd 


358 LA EXPANSIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


de labranza en Canadá, los Estados Unidos. Argentina, Australia y Nueva 
Zelanda (figura v1.5). Los panaderos migraron por el mundo para atender la 
demanda de pan blanco y galletas marineras. En Argentina, los panaderos 
italianos encabezaron el movimiento obrero, En Honalulú, Hawái, dos pa- 
naderos chinos de Cantón, conocidos como Sam y Mow, usaban harina 
transportada desde la costa este de los Estados Unidos para hacer pan y ga- 
lletas marineras a fin de proveer a los barcas balleneros que pasaban el in- 
vierto allí durante la década de 1840. 

Los asalariados urbanos preferían la camida callejera y para llevar. En 
los Estados Unidos la salchicha frarkfurter, para cuya elaboración se utiliza- 
ban productos secundarios de la industria de producias cárnicos y que se 
cocinaba previamente en las fábricas, no requería más que unos instanles en 
la plancha o en agua hirviendo antes de poder servirse dentra de un bolía de 
pan. En Gran Bretaña, los pays de vísceras y carne eran muy populares en 
las ciudades norteñas, como en el sur eran la anguila, el llamado pie and 
mash, las papas al horno y las salchichas. Para la decada de 1920 el pescado 
rebozado acompañado con papas Íritas (fish and chips) ya se había converli- 
do en la más popular cutre las comidas para llevar, especialmente en las ciu- 
dades industriales del centro y el norte de Inglaterra y en Escocia. Más de 
30000 liendas de fish and chips preparaban filetes de pescado rebozado y 
suuves papas Íritas sazonadas con sal y vinagre de malta, y acompañados 
par un puré de chicharos enlatados, reminiscencia de los potajes de legum- 
bres, Envuelta en papel periódico, la comida se mantenía caliente mientras 
la gente camía en la calle o volvía a casa. 

El fish and chips probablemente se originó en el extremo este de Londres 
en la década de 1860, cuando un empresario desconocido ofreció papas tri- 
tas junto al típica pescado frito de origen judío sefardí, Desde Londres, esta 
combinación viajó al norte, con frecuencia preparada por inmigrantes italia 
nos que buscaban una manera de ganarse la vida. A juzgar por la cantidad 
de expendios, las tiendas de fish and chips se convirtieron en la rama de ma- 
yor crecimiento entre el comercio al menudeo (las tiendas de dulces que se 
ubicaban en las esquinas eran sus competidoras más cercanas). Más de la 
mitad del pescado capturado en aguas británicas y alrededor de una sexta 
parte de las papas se usaban para preparar fish and chips. Las recién inventa- 
das Iraineras de vapor se quedaban en el agua por un periodo de varias se- 
manas entre las heladas olas del Mar del Norte y el Allántico Norte. Luego 
trasladaban platijas y abadejo buratos hacia Hull, Grimsby y otros puertos, 
desde donde eran enviadas en tren a las ciudades. Los dueños de los expen- 
dios de fish and chips les compraban a productores ingleses freidoras, equi- 
pa de refrigeración y máquinas para lavar, pelar y cortar las papas. Compra- 
ban también carbón a las mineras inglesas, traían de Egipto y los Estados 


3 Walton. Fish and Cinps, esp. p. 148. 
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FIGURA VILS, nes vaqueros australianos comparten té y damper —pan de soda 
decimo hecho en hogueras— en da sabana australiana. Los vaqueros recibían raciones 
de harina blanca, azucar y té, junto con la carne de los animales que pudieran matar 

para sostenerse durante fos meses que pesabar trabajando en el interior remoto 

o culback de Australia, Preparaban el damper con harina y agua, y lo cocían 
en las cenizas. Tomado de Froedel € Co., Australasian Skelcher, suplemento, 
junio de 1883. Corsesía Australian National Library. 


Unidos el económico aceite de semilla de algodón, y manteca de res barata 
de Argentina. Mientras que las clases medias y altas consideraban que el fish 
and chips era desagradable, indigerible y una pérdida de dinero que podía 
mejor dedicarse a la preparación de comida casera, las clases trabajadoras 
no podían estar menos de acuerdo: el fish and chips calentaba por dentro, 
mantenía al padre de familia fuera del pub y en casa con la familia y, en opi- 
nión de muchos, avudó a ganar la primera Guerra Mundial y a evitar una 
revolución, Bien pueden haber tenido razón. 

El consumo de pan, cares, grasa, azúcar y té se elevó mucho en los pai- 
sos industrializados. El consumo de carne en Inglaterra aumentó 20% entre 
1880 y 1900, mientras que el consumo alemán pasó de 22 kilogramos al año 
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par persona en 1873 a casi 40 en 1912.2 Los franceses comían 50% más man- 
tequitla en 1884 que en 1870.% La margarina, que costaba la mitad que la 
mantequilla, se convirtió en la grasa básica de la clase irabajadora en Euro- 
pa y más allá. Tras la primera Guerra Mundial, los paquetes de media kilo- 
gramo y los nombres de marca aumentaron la popularidad de la margarina 
y el consumo saltó de 550000 toneladas en 1913 a un millón de toneladas en 
1952, y a 2.5 millones en 1965. 

Hasta mediados del siglo xix, el consumo inglés anual de azúcar se mán- 
tuvo en alrededor de 10 kilogramos par cabeza. Los pobres conseguían el 
azúcar sobre todo en forma de productos como la melaza, pero cuando el go- 
bierno inglés eliminó el impuesto al azúcar en 1874 ésta se volvió lo suficien- 
lemenle barata para que la mayoría pudiera disfrutarla en su 1é o café, o en 
forma de golosinas o mermeladas, Los ingleses consumían el doble de azú- 
car de remolacha que de azúcar de caña. En la década de 1880, la remolacha 
praveía dos terceras partes del azúcar del mundo, gran parte de ella produci- 
da a partir de programas gubernamentales en el centro y el este de Europa,” 
Los ingleses consumían una tercera parte más de azúcar en 1900 que en 
1886, mientras que los alemanes, que consumían seis kilogramos por perso- 
na al año en 1870, consumian ya 17 kilogramos en 1907. En 1882, los austra- 
lianes consumían 32 kilogramos por cada hombre, mujer y niño, y para 1900 
la cifra había aumentado a 50 kilogramos. Las amas de casa gaslaban en 
azúcar hasta 8.4% del presupuesto familiar ** Hacia 1900, el 14 en Londres 
costaba aproximadamente la mitad de lo que costaba en San Petersburgo, 
una ciudad que se suponía precursora en uno de los países que más 1é toma- 
ba en el mundo. Como resultado de ella, los ingleses usaban casi tres kilogra- 
mos de té por persona al año en comparación con el medio kilogramo que 
consursían los rusos. 

Para terminar esta sección sobre cocinas intermedias, vale lá pena ano- 
tar que pocas cocinas han sido tan condenadas por ser desastres nutriciona- 
les y gastronómicos como la cocina inglesa, y que existe casi unanimidad 
sobre la causa de sus supuestos defectos. Según el historiador Avner Offer, 
Gran Bretaña tenía “la peor herencia culinaria de Europa” en el siglo x1x, 
mientras que el antropólogo Sidney Mintz descalifica la cantidad de azúcar 
usada por los ingleses como "una de las opiáceas del pueblo”. El historiador 
de cocina inglesa Colin Spencer atribuye la supuestamente pobre calidad de 
la cocina inglesa a una falta de cocinas campesinas, a la urbanización y a la 
cocina industrial dedicada al enlatado, el empacado y el congelado. Michael 


3 teams, Enmopean Society tu Uplicaval, pp. 190-191 
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MM. G. Hoffmann, “100 Years ol (he Margafine Industry”, pp. 13-18. 

5 Headrick, Feriacies of Progress, pp. 290-243, 
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Symons, historiador de cocina australiana, se lamenta en forma similar por "la 
falta de experiencia campesina... 0 por toda nuestro historial de industriali- 
zación”. El economista Paul Krugman señala que la “temprana industrializa- 
ción y la urbanización” inglesas san el motivo por el cual la comida inglesa, 
caracterizada por grasientos fish qnd chips y puré de chícharos, fuera "mere- 
cidamente célebre por desagradable” 4 

Es momento de reevaluar este consenso, no por un prurito de orgullo 
nacional por el país en que crecí, sino porque los juicios antes mencionados 
delatan lo mismo una aversión a la cocina británica que una gran descon- 
fianza hacia la cocina moderna, la transición nutricional y las cocinas inler- 
medias. Para empezar, a finales del siglo x3x no existía una sola cocina britá- 
nica. Los aristócratas ingleses, como los aristócratas de todo el mundo. 
consumian alta cocina Írancesa, La burguesía seguía consumiendo la cocina 
de los nobles rurales y los terratenientes plebeyos, y las cocinas de las clases 
urbanas asalariadas, las clases trabajadoras y los pobres de las zonas rurales 
también eran distintas entre sí. Además, las encuestas, los reportes contem- 
poráneos y la experiencia de los más recientes en quienes se basan estos jui- 
cios son cuestionables, Puesto que Gran Bretaña, como la mayoría de las 
naciones hasta fechas muy recientes, no tenía una tradición restaurantera, la 
comida pública más accesible a las visitantes eran platillos de la comida de 
la clase trabajadora como el fish and chips. Cuando la comida callejera eslá 
bien preparada puede ser excelente, pero sín duda este lipp de comida es 
muy limitado, La cocina de la burguesía y la clase media, confinada a los 
hogares, y la cocina anglofrancesa de la clase alta, que se preparaba en man- 
siones y exclusivos clubes, eran prácticamente imposibles de encontrar en la 
calle. Las encuestas y los informes de principios del siglo xx se dan por cier- 
tos antes de pararse a ver que se trata de documentos hechos a partir del 
punto de vista de los ricos. Debido a que estos documentos no tenían bases 
previas para evaluar la dieta, ni contaban con un cotejo de las dietas cotre 
grupos paralelos en otras partes del mundo, sus conclusiones deben tomarse 
con cierta precaución. 

En términos nutricionales, existen investigaciones considerables que 
afirman que a finales del siglo xix Jos ingleses pobres consumían calorías su- 
ficientes, Tras un par de décadas de debates académicos durante ta segunda 
mitad del siglo xx, los historiadores coinciden ahora en que el estándar de 
vida de la clase trabajadora —un estándar del que la comida era una parte 
importante— puede haber declinado durante el principio de la Revolución 
industrial, entre 1780 y 1850, ocasionando sulrimientos considerables, pero 


* Mintz, Swrerness ar Power, p. 174. Burnett. Plerty and Went, cap. 11 Ofles, First World 
Wir, p. 333; Oddw, From Plawm Fare 10 Fusion Food; Spencer, British Food, pp. 291-292; Symons, 
One Continuos Pienic, p. 12; Krugman, "Supply, Demand, and English Foc”, en hitpoitweb. 
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a partir de ese punto mejoró considerablemente en relación con el que había 
sido durante el siglo xvi. El de Robert Fogel, tras una incisiva revisión de 
investigaciones más recientes sobre el efecto de las enfermedades infecciosas 
en la absorción de calorías, la estatura, la mortandad y las crisis en la 1asa de 
mortalidad, concluye que antes y durante la fase inicial de la Revolución in- 
dustrial los pobres, tante del campo como de la ciudad, sufrían tal desnutri- 
ción crónica que tenían muy poca energía para trabajar, Esto concuerda con 
el juicio de los historiadores Perter Garnsey, Piero Camporesi y Steven Ka- 
plan, va mencionados en el capitulo 1, en el sentida de que tas dietas humildes 
de lu Amigiedad clásica, la Italía medieval y la Francia del siglo xvi acarrea- 
ban tal inestabilidad que afectaban gravemente el trabajo y la salud. Fogel 
afirma que fue "el enorme aumento en la productividad inglesa durante la úl- 
tima parte del siglo x1x y la primera del xx lo que hizo posible alimenar in- 
cluso a los pobres con una ingesta calórica relativamente alta”.* Por tanto, en 
términos de acceso regular a una cantidad suficiente de calorías, las clases 
trabajadoras de la Gran Bretaña de finales del siglo x1x comian al menos me- 
jor que durante el siglo XvIB y la mavor parte del xix. También la ingesta caló- 
rica era mejor que las dietas de la gente trabajadora en casi el resto del mun- 
do, con la excepción de los Estados Unidos, Canadá y Australasia. El trigo, el 
azlicar y los aceites imporiados y procesados hasta convertirse en harina 
blanca, azúcar blanca y grasas fáciles de digerir y altas en calorías proporcio- 
naron alimentos suficientes para las clases trabajadoras inglesas, lo cual no 
debe desdeñarse fácilmente, 

De acuerdo con nuestros estándares actuales, la dieta de los trabajadores 
pobres era nutricionalmente desbalanceada, ya que carecía de frutas y ver 
duras. De acuerdo con los estándares de finales del siglo Xx1X, era justamente 
eso lo que defendían los químicos y los médicos: aquella dieta proporciana- 
ba los carbohidratos, las grasas, las proteínas (los elementos nitrogenados y 
carbonáceos), los minerales y el agua que entonces, según las investigacia- 
nes más avanzadas de la época, se pensaba que eran todo lo necesario para 
crecer y tener buena salud, 

Por lo que respecta a la gastronomía, las cocinas de las clases medias y 
trabajadoras no podian compararse con las altas cocinas. La filosofía culina- 
ria de la clase media, la cual rechazaba la apulencia y el esnobismo asocia- 
das con la cocina francesa y la presión de preparar tres comidas al día para 
una familia grande, podía llevar con facilidad a una falta de cuidado en la 
cocina. La creencia «de que los niños de clase media debían criatse de mane- 
ra que no fueran exigentes con la comida y se comieran lo que se ponia sobre 
la mesa a fin de prepararse para las exigencias de la vida, va sea en el ejército 
a en el servicio colonial, podía dar lugar a que en las escuelas se sirviera co- 


% Griilin, Shar History, tap, Y, Colgrove, “McKeon Thesis"; Fogel, The Escape fram Hunger 
ani Premature Death, cops. | y 2, esp. p. 92. 
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mida espantosa. Además, tanto los cocineros de las clases trabajadoras como 
los de las clases medias intentaban preparar alimentos más variados y plati- 
llos ás complejos usando ingredientes hasta entonces desconocidos y equi- 
po de cocina que no les era familiar, la cual sio duda desembocá en varios 
experimentos fallidos. 

Con lodo esto, desde la perspectiva de las clases urbanas trabajadoras y 
asalariadas, aquella cocina era la que habían deseado durante siglos: pan 
blanco, azúcar blanca, carne y té. Un siglo anles, ño sólo se trataba de lujos 
inaccesibles para la mayor parte de la población británica, sino que a los po- 
bres se les ulentaba a depender de la papa, no así del pan, lo cual implicaba 
una auténtica caída en la escala de una sociedad cn la que algún tipa de pan, 
si bien rústico, había sido parte central del bienestar durante siglos enteros. 
Ahora tados podían disfrutar de los alimentos que sólo un par de siglos antes 
habían sido privilegio exclusivo de la aristocracia. En realidad, la comida del 
día conocida como la hora del 1é estuvo cerca de convertirse en la verdadera 
cocina nacional, Aunque la hora del té mantenía rastros de distinciones de 
clase, con esnobismos sobre cómo se debía sostener la laza o si debía ponerse 
primero el 1é 0 la leche, todos en el país, desde la familia real —que se hian 
retratar tomando el té— hasta la familia del obrero textil en el norte indus- 
tríal «del país, podian sentarse a disfrutar de sándwiches de pan blanco o pan 
tostado, mermelada, pastelillos y un panque glaseado como centro de mesa. 
Cualquiera podía costear el 1€ que acompañaba estos platillos, Puesta la mesa, 
el 16 replicaba los grandes buffers de la alta cocina Irancesa del siglo xv11L Las 
clases medias y trabajadoras se enorgullecían con razón por la calidad de lo 
que se ofrecía en sus mesas. Lo que a los ingleses que siempre habían consu- 
mido alta cocina o cocina burguesa les parecía un descenso culinario era, en 
realidad, una enorme mejora para aquellos que ahora disfrutaban de cocinas 
más amplias y variadas por primera vez. 

Finalmente, la urbanización y el procesamiento industrial de los alimen- 
tos, lejos de causar un declive, lueron en gran medida responsables de la 
mejora en la calidad mutricional y gastronómica de la cocina inglesa. Las 
ciudades, gracias a su habilidad de importar atimentos desde lejos, tuvieron 
siempre cocinas superiores a las del campo. Ahora que los ferrocarriles y las 
líneas de barcos de vapor convergían en las ciudades, se acentuaron las dife- 
rencias entre las apciones culinarias para la gente de campo y la de la cit- 
dad, El procesamiento de alimentos ofreció ingredientes nuevos, más bara- 
tos y fáciles de usar que liberaron a los cocineros de todos los niveles sociales, 
incluidos los que preparaban alta cocina francesa, de tener que pasar lanto 
tiempo en la cocina, lo que les permitió dedicar más tiempo a la preparación 
w la creación de salsas y platillos dulces que durante mucho tiempo $e aso- 
ciaron solamente con las altas cocinas. Haciendo un balance, puede atirmar- 
se que, a pesar de todos los problemas involucrados en esta revolución tras- 
cendental e histárica, el balance del viraje a las cocinas intermedias modernas 
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[ue un gran paso nutricional y gastronómico para la mayoría de los habitan- 
tes del mundo industrializado. Es por esc motivo que tantas naciones desea: 
ban emular la cocina anglo. 

Igual de importante, y puede que hasta más, fue que los miembros de 
esta mayoría ya no tenían que padecer la indignidad de ver a los ricos y po- 
derosos comer altas cocinas con las que no podian más que soñar. Ahora casi 
todos podían costear el mismo tipo de pan blanco y azúcar, disfrutar mora- 
samente de las mismas carnes, al menos en ocasiones especiales, y paladewr 
el mismo tipo de salsas y postres que los ricos, Aunque hasta hoy la comida 
sigue usándose pata reforzar aun las más nimias dilerencias de clase, la filo- 
sofía culinaria jerárquica de las cocinas antiguas y tradicionales estaba ce- 
diendo paso a la filosofía culinaria más igualitaria de las cocinas modernas. 


LAS COCINAS HUMILDES DEL POBRE RURAL 


En contraste con el mejoramiento ocurrido en las dietas, la nutrición y las 
cocinas de quienes vivían en las ciudades de Gran Bretaña y otros países in- 
dustrializados, en las cocinas de los pobres rurales se fue dando un fenóme- 
no de deterioro en casi todas partes a medida que aumentaba la población 
mundial. En vez de ser campesinos independientes dueños de sus tierras, la 
mayor parte de quienes trabajaban en el campo eran peones, aparceros 0 
empleados contratados por iemporadas como aprendices. Este segmento si- 
guió siendo la porción más grande de la poblacián en la mayor parte del 
mundo: hacia 1850, este sector constituta 75% de la población Írancesa, 65% 
de los alemanes y 82% de los austriacos. En el año 1900, 80% de los japane- 
ses y 88% de los rusos seguían luchando por ganarse la vida con peguedños 
pedazos de tierra. Cuando cultivaban trigo, azúcar o café, éstos eran lleva- 
das a las ciudades o se exportaban a países más ricos. En Nalia, durante la 
década de 1930. la pasta seca era demasiado cara para 80% de la población. 
"Nuestro agasajo en Navidad era la pasta napolitana seca comprada en la 
tienda, envuelta en una caja —explica un aparcero sobre su infancia antes de 
la segunda Guerra Mundial—. Ése era un agasajo muy especial. Verá us- 
ted, la mayor parte de nuestro trigo se vendía, No comíamos pasta con fre- 
cuencia; vivlamos de polenta.**! En Japón, una nación con poca tierra cuhi- 
vahle y una población que se duplicó entre 1870 y 1950, creciendo de alrededor 
de 34 millones hasta casi 70 millones, los campesinos consumían platillos 
preparados en un solo caldero, normalmente arroz integral de baja calidad 
mezclado con granos menores y tubérculos como malanga, daikon y barda- 


A Siecarns, Enmpern Socials in EUphicavel, pp. 16-17, 
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na saborizados con alga marina.*? Los recolectores de impuestos se llevaban 
el arroz. “Siempre se les puede sacar a los campesinos un poco más de arroz 
y Irijoles”, tezaba el dicho. En China, donde la población creció dos terceras 
partes durante ese mismo periodo, entre la mitad y cuatro químas partes del 
presupuesto familiar se dedicaban a la comida, sobre todo mijo, sorgo, ca- 
mbtes o maíz. La carne, especialmente en el campo, era un agasajo de alí- 
mento reservado para los festivales. Las hambrunas siguieron matando a 
millones de personas. Las sequías entre 1876 y 1879, y de nuevo en 1886 y 
1900, cabraron un alto precio en lugares tan distantes como la India, China, 
Muwruecos y Brasil.* 

Dos millones de personas, principalmente de la India y de China, aunque 
también de Japón y el Pacílico, huyeron de las duras condiciones propicia- 
das por la escasez de alimentos, la inestabilidad política y las hambrunas 
empleándose como trabajadores contratados temporalmente como aprendi- 
ces (mapa v1.1). Viajaban para trabajar en las plantaciones desde el sudeste 
de Asia hasta Australia, Dondequiera que se asentaran los seguian sacerdo- 
tes, pequeños comerciantes y otras personas que atendían a sus necesidades. 
Al igual que otros migrantes, Hevaban consigo lo necesario para recrear sus 
cocinas, incluidas semillas, brotes y equipo de cocina. Como resultado de 
ello, en una gran parte de América Latina, el este y el sur de África, el Caribe 
y las islas de los océanos Pacílico e Índico. las cocinas Indias, cantonesas o 
japonesas se atrapellaban con las cocinas de los habitantes originales y de 
los colonizadores españoles, ingleses, franceses o neerlandeses. En Hawái, 
por ejemplo, las japoneses que laboraban temporalmente como aprendices 
tenían garantizado el arroz blanco como parte de sus contratos, y tanto ellos 
como los chinos rápidamente convirtieron los sembradíos de laro en sem- 
bradíos de arroz. 

Los cultivos del Nuevo Mundo siguieron siendo impuestos a los pobres, 
quienes rara vez los recibían con entusiasmo aunque los salvasen de la inani- 
ción. La cantidad de acres donde se cultivaban papas en el ámbito mundial 
creció con cada guerra hasta la segunda Guerra Mundial. Las papas alimen- 
taban a las poblaciones de Alemania y Rusia junto con la cerveza, el betabel, 
el pan y la col, Durante la Hambruna de la Papa en Irlanda (1845-1846) los 
ingleses compraron maíz a los Estados Unidos para alimentar a su pobla- 
ción hambrienta. Sin embargo, el maíz era de una variedad conocida como 
malz indio o calicó y debía molerse dos veces, lo cual no era fácil de hacer en 
un país como Idanda, donde se consumían tantas papas v donde los molinos 
eran escasos. Incluso una vez molido, el maíz era algo que los irlandeses no 


21 Hanley, Evervday Flsmgs, pp. 85-94, Homma, Folk Art of Japanese Comntry Cookína. pp. 13 
17, 28-53 y 91-92, 

9 Jing. Feeding China Létile Emperors, p. 8. 
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anundo occidental, sus colonias, Hawái y Japón; los trabajadores indios llevaban 
consigo los guisos especiados tradicionales, ahora identificados en su conjunto 
como “curry”. Las flechas muestran las migraciones de los trabajadores indios. 

FUENTES: Para el curry: €. T Sen, Curry. Para los rusas migratorias de los 
trabajadores indios: Northirap, Indentured Labour in the Age of Imperialism, 
mapa l. 
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sabían preparar, y que ño querían comer, ya que lo consideraban alimento 
para ganado. Cuando lo cocinaron descubrieron que les causaba diarrea: lo 
llamaban fuego del infierno. El potaje de maíz, la cerveza y otros preparados 
(kenkey) se convirtieron en alimentos base en África central y griemal.* En 
las planicies de Bihar (sobre el 10 Ganges en la India), dende el combustible 
escaseaba, los pobres rostizaban periódicamente el matz y la cebada y los 
molían hasta convertirlos en un polvo (satt) que podían comer frío con chi- 
les, cebollas y sal.9? El maíz, el camote y las papas eran los alimentos de re- 
serva de dos campesinos japoneses cuando se veían amenazados por la ham- 
bruma. La polenta de maíz era el alimento de los italianos y rumanos pobres. 
Ya se había convertido en "nueve décimas partes de la comida diaria total” 
en gran parte del norte de ltalia, según reportes entregados a la Academía de 
Ciencias de Milán en 1895.% Comparados con los pnbres de las ciudades in- 
dustiales, los pobres rurales en muchos lugares del mundo se veían lorza- 
dos a comer cocinas incluso más humildes. 


La MUNDIALIZACIÓN DE LA ALTA COCINA FRANCESA 


En el otro extremo del espectro social, la alta cocina francesa siguió su ex- 
pansión por el mundo. Era la cocina preferida de las monarquías — incluidas 
las más nuevas en Grecia, Bélgica y Hawái—., así como de los aristócralas y 
de las personas adineradas de toda el mundo, al menos durante aquellas 
ocasiones en las que se pretendía demostrar la pertenencia a una élite cos- 
mopalita global. En las cortes y los clubes se podía consumir sólo por invita- 
ción o membresía. En los restaurantes, los hoteles, los carros comedor de los 
trenes y dos comedores de los barcos de vapor podía consumirse dicha coci- 
ha si se pagaba el precio. 

Comer cocina francesa significaba ser civilizado. "Francia ha sido el cen- 
tro, el foce de la civilización europea”, anunció Francois Guizot, el principal 
historiador francés y futuro ministro del Interior, en una serie de conferen- 
cias públicas ofrecidas en la Sorbona en 1828. El libro de Guizo1, fHistoire de 
ta civilisation en Esrope (publicado en 1828 y traducido al inglés por William 
Hazlit en 1846 con el tftulo The History of Civilization in Europe)" se convir- 
1ió en parte de la herencia francesa y fue leído por sucesivas generaciones de 
estudiantes franceses. Francia era el punto de encuentro de los "pueblos civi- 
lizados”, afirmaba Paul Vidal de la Blache, la estrella de un notable grupo de 
geógrafos lranceses a finales de siglo. Francia destacaba en los cumpos de la 


2 Warnan, Corn anel Caprtalisen, cops. 4, 5 y 6; McCann, Maíze and Grace, caps. 95. 
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comida y la civilización: la alla cocina era “una escuela de contesta y un siste- 
ma de cocinar”, dija Maurice Sailland. el más famoso escritor francés de 
gastronomía, mejor conocido por su nombre artístico, Curnonskw Por otro 
lado, Alemania y los Estados Unidos eran 1an “bárbaros” camo lo era su co- 
«ina, Los monarcas y aristócratas del mundo, quienes consideraban que 
tenían más en comúa can otras clases dominantes que con las clases medias 
y los trabajadores de sus propias naciones, formaron una casta internacional 
superior unida por su cultura, la cual incluía la cocina francesa, y por una 
visión compartida del progreso hacia la forma de civilización que muchos 
consideraban que Francia ya había ulcanzado.” Cuando, después de su for- 
zada apertura a Occidente en 1854, los japoneses decidieron adaptar a sus 
propios lines la cultura occidental con todo y su cocina, promovieron el esla- 
gan “Civilización e ilustración”. 

Según insistían sus defensores, así como los aristócratas eran producto 
de árboles genealógicos que databan del principio de los tiempos, la cocina 
irancesa era la culminación de una herencia que podía rastrearse por la 
Edad Media hasta Grecia y Roma (pasando par alto el intervalo de la cocina 
católica paneurapea), Por ejemplo, el vino —que era el segundo producto de 
exportación más importante de Francia después de los textiles, y cuya pro- 
ducción se vio revolucionada por la ciencia y la tecnología a finales del siglo 
xIx— se promovía como un producto que debía su excelencia a la Herra en la 
que crecía (el ¿erroir) y a siglos de tradición aristocrática. En 1850, sólo uno 
de los principales vinos de Burdeos (Marganx) tenía el prelijo Chátear. Los 
dueños de viñedos lranceses comenzaron a convertir tarres de apariencia 
gótica en grandes casas hacendarias; las llamaron cháteanx y, aprovechando 
la nueva técnica de litografía a color, colocaron sus imágenes en la etiqueta 
de las botellas, Ya para 1900, todos los principales productores de Burdeos 
usaban la palabra chéteat, lo cual llevó a un importante historiador a co- 
mentar que existen “pocos ejemplos mejores de la invención du la tradición 
que el proceso que alravesaron algunos vinos durante este periodo”, En 
cuanto a estrategia de ventas, promover el vino elaborado mediante las téc- 
nicas más modernas diciendo que se hacía a mano y era de edad antigua re- 
sultó una estralagema Lan efectiva que pronto fue imitada por los producto- 
res de queso y, ya en la fase postrera del siglo xx, por la industria alimentaria 
en general. 

Las científicos y Lécnicos franceses, considerados los principales artífices 
del progreso y la civilización de la nación, también fueron celebrados por 
sus contribuciones a la cocina. Louis Pastetn; que amaba el vino, descubrió 
que podía evilar que éste se agriara (problema importante de la industria vi- 


* Citado en Ferguson, Accontiag for Taste, p. 55. 
* Para la casta superior, véase Mavly, Birth of the Madera World, pp. 46-47. 
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nícola) calentándolo a 50 grados centígrados. Los científicos de la Académie 
des Sciences y la Universidad de Montpellier encabezaron la batalla contra 
la filoxera, el pulgón que destruía los viñedos franceses. Marcellin Berthelon, 
el principal químico francés de finales del siglo XIx, contribuyó a la ciencia 
alimenticia demostrando que todos los fenómenos químicos, incluidos los 
azúcares y las grasas, dependían de fuerzas físicas, no de una misteriusa 
fuerza de vida imposible de reproducir. Nicolas Appert, chel y repostero pa- 
risino, invenió el enlatado, lo cual hizo posible que la cocina francesa se sir- 
viera en cualquier lugar. En la muy citada frase del gastrónomo de comien- 
zos del siglo x1x Brillat-Savarin, el acto de cocinar era "la más importante de 
las artes [en el sentido de habilidad, oficio e industria]... el arte que ha brín- 
dado los más importantes servicios a la vida civil”. 

De acuerdo con las palabras de Caréme, el principal chef duramte la pri- 
mera mitad del siglo x1x, la cocina francesa era “la compañera de la diplo- 
macia vurapea”. Monsieur Clorp, otro chel francés, fue un miembro esen- 
cial del séquito de lord Auckland, gobernador general de la india, cuando 
éste se encontró con el gobernante de Alganistán en 1837, en Simia, a los 
pies del Elimalava, para asegurarse de que el líder favorecía los intereses bri- 
tánicos y no los rusos.” Cuando los mexicanos quisieron celebrar su victoria 
sobre los franceses en 1862, comieron comida francesa. Cuando el rey Rama Y 
de Tailandia agasajaba a diplomáticos y consejeros occidentales, servía cocá- 
na francesa en parte como cortesía, en parte porque el orden de los platillos 
era favorable para la diplomacia.” Cuando el emperador de Japón invitó a 
800 comensales a cenar en su nuevo palacio de estilo europeo en Tokio, en 
1889, fue una vez más la cocina francesa la que hizo su aparición, Según Mary 
Fraser, esposa del embajador británico, aquel acantecimiento fue como "las 
cenas oficiales de Roma, París o Viena”, Los complicados utensilios, las co- 
pas, las vajillas de porcelana, la plala y la mantelería se manejaban a la per- 
fección. Otra invitada repartó que, como era imposible la conversación, $us 
anfitriones la entretuvieron haciendo para ella pequeños jinetes y caballos 
con miga de pan.”* Para Mary Fraser era evidente que las cenas de Estado, 
incluso en naciones como Japón, con su propia alta cocina y sin previa expo- 
sición a la cocina francesa, debían ser de estilo francés. Una rara excepción 
parece haber sido el Palacio Imperial en Pekin: aunque es posible que el em- 
perador Oianlong hubiera probado la cocina occidental gracias a los jesuitas 
en 1753, las cocinas imperiales seguían sirviendo alta cocina china.*? 

Los nuevos ricos modelaron sus estilos de vida a partir de los de la vieja 
aristocracia. En París, dontle el dinero entraba a raudales cuando Napoleón 
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impuso nuevos impuestos a lo largo de su enorme, si breve, imperio europeo, 
los beneficiarios cenaban en restaurantes caros con paredes de espejos, can- 
delabros y pequeñas mesas puestas con mantelería y cubertería finas. Estos 
restaurantes franceses, donde se seleccionaban los platillos en menús de pre- 
cios fijos, pronta aparecieron también en otras ciudades. En Moscú en la dé- 
cada de 1860, el chef ruso-belga Lucien Olivier comandaba el restaurante del 
Hermitage y servía vinos de Borgoña, esturión en champaña, lomo de corde- 
ro, ensaladas y bombe surprise. En la Ciudad de México los más adinerados 
asistían a los restaurantes Maison Dorée y Prendés, en Melbourne al Union 
Hotel, en Nueva York a los ocho restaurantes Delmonicos y en Londres al 
Ritz. Este último estaba encabezado por Auguste Escoffier, cuya moderniza» 
ción del elaborado estilo de Caréme lo convirtió en uno de los chels [ranceses 
más influyentes del siglo xix.” En Kioto, ani Ichirobe abrió un restaurante 
trancés en su casa en 1910, tras haber sido enviado u Occidente para apren- 
der a cucinar después de que la recesión golpeara el negocio textil de su fami- 
lia. Itani Ichirobe cubrió las esterjllas tatami con acolchadas alfombras, ins- 
taló mesas y sillas y sobre las mesas dispuso cubertería de piata de Mappin € 
Webb, comprada con el producto de una alortunada victoria apostando en 
Montecarlo.” En Londres, y más tarde en muchas otras ciudades, los clubes, 
derivados de las cafeterías londinenses, contrataban chefs franceses para que 
sus miembros pudieran cenar en compañía de personas que pensaban como 
ellos sin tener que ir a restaurantes abiertos a quienquiera que pudiera pa- 
garlos, Y Muy pronto podían encontrarse clubes que servían alta cocina Íran- 
cesa en cualquier ciudad grande del mundo (cuadro vil. 1). 

Las cocinas prolesianales de la alta cocina francesa eran espacios amur- 
blados con hierro fundido y forjado: estulas de hierro cerradas, ollas de ne- 
tal y cuchillos de acero (hgura v0.6). Los trabajadores se organizaban en lí- 
neas de producción. Alejéndose de la práctica halvitua) de comisionar un 
platillo concreta a un equipo, Escoffier asignó a cada equipo una estación 
específica donde se preparaban las salsas, se cocinaban las carnes y se arma- 
ba el platillo final. El chef, jefe del equipo, daba órdenes al sous-chef quien, a 
su vez, ordenaba a los aprendices o commnis, quienes hacían el trabajo pesa- 
de de colar salsas y tamizar líquidos en tela de estopilla. Los aprendices, por 
su parte, eran los superiores de los lavaplatos y los limpiadores. 

La harina blanca, la mantequilla, el azúcar, los caldos de carne y las re- 
ducciones, así como los huevos y el vino, eran las bases de toda salsa y golo- 
sina de la alta cocina Irancesa, todos combinados de muy diversas maneras. 
Las salsas, que ahora se hactan en lorma separada y ya no como parte de los 


TL. Chamberlain. Food end Cookitig of Russia, pp. 293-295: Stimuns, Oe Contimiolas Pit- 
mie, pp. 112-115. 

MHasking, "Manvoken, Japan's Fira French Restaurant”. 

7 Ehtman el al, London Enis Out, pp. 68-35. 


CuADRo vu. 1. Ejemplos de la expansión global de la alta cocina francesa 


Panadería, 
pastelería o tienda 
Restaurante, hotel de añurrares de alto 
Corte real och Chef FOngn 
Paris - Grand Hótel, Marie-Antnine Fuuchon, Le 
Café Anglais, Canéme, Jules Bon Marché 
La Tour d'Argent, Goulfe, Joseph 
Fuckey Club Favre, Prosper 
Miumtagné. 
Edouard Nignon 
Londres Reina Victoria Ritz Hotel, Louis Eostache — Harrods, 
de Inglaterra Savesv Hotel, Ude. Marie- Farinumn $ 
Claridges Hotel, Antoine Caréme, Mason. Army 
Crocklords Club,  Arunine Navy Stores 
Alhaencum Beauvilliers, 
Club, Reform Alexts Soyer, 
Club Charles Elné 
Franeatelli, 
Edouard 
Niguesa, Auguste 
Escolfier 
Berlín Row Federico Centeal Hotel, Urhain Dubeis. — KawPheus den 
Guillermo IV de — Hotel Aler Emile Bernard, — Westerns 
Prusia Joweph Favre 
Viena / Budapes: Emperadar Gundel, Hotel  József Marchal, — 
Vranuisco José 1 Grand Sacher, Józkel Dobeas, 
de Austria istván Fahtereeg  Károly Gundel, 
Hatel, Jockey Édovard Nignon 
Club, Casino 
Club 
Sun Petersburgo Emperador Restaurante A. Petit, Urbdain The Passogu 
¿Mosca Alejundro | de Hermilage Dubnis, Lucien 
Rusia Olivier, Edouard 
Nignan 
Nueva York SS Deimonicos, - se 
Waldorí-Astorta, 
Hottmán House 
Ciudad de Emperador Tívoli, Prendés, — Syivaln El Globo, 
México Maximiliano E Maison Dorée, — Daumaal, Paluclo de 
de México Café Colón, Mauricio Porraz Hierro, 
Jockey Club Deverdum 
Salgón - Hate! Conti: - La Civette 
nental, Bodega 
Restauran!, Le 
Cercle Spurtif 
Calcua / Lorá Curzon, Taj Mahal Hotel, - Peliti, Wivtely, 
Bombhaw / vieras de la Bengal Club, Tulhoh $ Co, 
Mudrás / Nueva — India Culcutta Club 
De3hi 
Tokio / Kino Emperador Tsukiji Hotel. - Meidi-+a, 
Meiji Imperial Hotel. Mitsukouhi, 
Selvoken Hotel, Shirokiva, 
Fujimiken, Takashimava 


Manvoken 
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FIGURA ViLo. La cocina moderna de tipo profesional, tal como la del HMS 
Rawalpindi —el transatlántico británico botado en 1925—, era espaciosa y obedecía 
auna cuidadosa organización. Con los frepaderos situados a la izquierda, las estufas 
al centro y las bandejas pera los alimentos homeados u la derecha, la cocina de este 

buque producía comida para más de 300 pasajeros de primera clase y 288 de segunda. 
Los cocineros, al ser contratados en um puerto y abandonar el transatlántico en otra, 
contribiayeron q que se diseminara la cocina francesa, que se servía aun en las líneas 
marítimas japonesas. Tomado de Churcionan's Cigarette Cards, 1930. Cortesía 
The Neve York Public Library, haps:Adigitalcollections nypl.orgitems78309df1- 1043. 
240c«040-e000 18064706. 


platillos individuales, se ajustaban con diversos sazonadores y se servían con 
carne o pescado. Surgieran las salsas "madre” con una serie de nombres co- 
dificados: la sarice espagrofe, hecha con una pasta rogx marrón oscuro, caldo 
de carne y especias, era la base de todas las salsas de color marrón: la becha- 
mel y la velawté, elaboradas con una roux ligera y ya fuera con leche, caldo de 
ternera o de pescado, se usaban para preparar salsas de color más claro. Mez- 
cladas con huevos, estas salsas se convertían en las bases de los sullés, y 
mezcladas con gelatina eran la base de los cHrandfroids con los que se cubrían 
algunos platillos frios, Ragú y fricasé ahora significaban, respectivamente, 
guiso y came ligeramente salteada cocinadas en salsa blanca. 

La créme anglaise, una natilla de leche, azúcar y yemas de huevo, podía 
usarse corno salsa de postres a como relleno para la páte d chouúx, o podía com- 
binarse can crema y claras balidas para hacer una cr2me bavaroise. Las pe- 
queñas modihicaciones en la técnica daban lugar a texturas diferentes: con 
grasa y harina se preparaban la páte brisée, la páte á choux o la páte feuilletés 
(pasta hojaldrada), las cuales podían usarse tanto en platillos salados, con 
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salsas a base de routx, como en platillos dulces, con eréme anglaíse, En suma, 
a partir de unas cuantas preparaciones básicas, los cocineros podían prepa: 
rar una amplia gama de platillos asombrosos. 

Las carnes más populares eran la res, el cordero, la ternera, los animalos 
de caza y el muy costoso pollo, mientras que el cerdo se vio relegado princi- 
palmente a la preparación de patés. Entre los pescados había rodaballo, hi- 
pogloso y lenguado. Además de la salsa apropiada, la carne y el pescado se 
acompañaban de vegetales como zanahorias, cebollas pequeñas, papas, chí- 
charos y espárragos, lados cocinados de manera muy sencilla pero cartados 
minuciosamente. Las Írutas favoritas eran las peras, las cerezas, los duraz- 
nos, las fresas y fas frambuesas. 

Congruentes con su compromiso con el progreso, la ciencia y la tecnolo- 
gía, las cheís franceses recibían con entusiasmo los alimentos procesados 
como la harina y el azúcar blancas, así como los alimentos enlatados, Escolfier 
usaba caldos y esencias preparados comercialmente, promovía las esencias 
de jamón, anchoas y champiñones marca Maggi (por una suma de dinero), y 
consideraba que las zanahorias, los ejotes, los chicharos, los duraznos + las 
cerezas enlatados eran una bendición cuando tales frutas y verduras estaban 
fuera de temporada. Alexis Suver, el chef francés más celebrado durante la 
Inglaterra victoriana, era ura de los muchos que producían esencias de marca. 
De hecho, sin los alimentos enlatados habría sido muy difícil replicar la cocí- 
na Irancesa alrededor del mundo. La mantequilla enlatada de Francia o Di- 
namarca hizo posible la elaboración de salsas y postres franceses incluso en 
lugares donde no existía una industria lechera, El caviar, el paté y el salmón 
enlatados eran elementos básicos en la despensa de cualquier hogar adinera- 
do. Los espárragos enlulados estaban disponibles en Tokio, Macdrás y Saigón 
(la sopa de cangrejo y espárragos enlatados sigue siendo una especialidad 
vietnamita). Cuando Su Alteza Nawab Sir Sadig Muhammad Khan Abbasi Y 
se convirtió en el gobernante del estado de Babawalpur en el norte de la tn- 
dia en 1907, se sirvió una comida que consistió en sopa, paté, salmón en sal- 
sa bechamel, aves de caza rostizadas, créme caramel, una pasta salada con 
pan lostado y calé.*” Con excepción de las aves de caza, la salia bechamel y 
el pan tostado, los cocineros de Goa que fueron contratados ex profeso para 
la preparación de aquel lestín no tuvieron más que abrir algunas latas, 

La explicación y la enseñanza de la cocina francesa se convinieron en 
una industria en crecimiento en la que París se encontraba firmemente en el 
centro, cuidando que su cocina no se fragmentara en infinidad de subcocinas. 
Los recelarios se multiplicaron. Caréme publicó una obra sobre las fórmulas 
ideales seguidas por los reposteros de la realeza, Le Parissier royal parisién, en 
1815: asimismo, publicó Le Cuisimer parisien en 1828 y, junto con Plumer, 


A Tandon, Prenjahi Centers, p. 177, Para el uso de latas en Vienam, véase Peters, Ajperites 
ani Aspirations, pp. 153-155. 
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belgas, armenios, italianos, ingleses, húngaros, rusos y japoneses fungían de 
aprendices en París antes de volver a sus países, 

Con todo, la observación hecha por el gosernmet inglés, el teniente coronel 
Nataniel Newnham-Davis, de que “todos los grandes misioneros de la cocina 
han sulido de Paris" no era del todo correcta. Muchos aspirantes a cocineros 
franceses dominaron su arte en las nuevas escuelas de hotelería suizas. Otros 
lo hicieron en Londres, San Petersburgo y Viena, donde aprendieron con 
chefs franceses o emrenados por lranceses. Escoflier, por ejemplo, asegura- 
ba haber enseñado a miles de cocineros ingleses. En San Petersburgo y Mos- 
cú, los cocineros franceses entrenaban a siervos rusos para que sus amos 
pudieran luego venderlos a precios más altas, En La guerra y la paz de Tols- 
toi, el conde Rostov presume de haber pagado 1000 rublos por un siervo que 
preparaba grévol salteado en vino de Madeira el día del santa de su hija Na: 
tasha.2 En Italia, los cocineros franceses de las grandes mansiones de los 
barones entrenaban a cocineros sicilianos que eran canocidos como onza 
por la palabra francesa “monsieur”. 

Dos mil alumnos de Escoflier migraron de Inglaterra, y muchos enseña- 
ron habilidades culinarias a otres en sus nuevos países. Los cocineros de 
Moscú o San Pelershurgo ¡ban a trabajar a Kiev u Odesa o, después de la 
Revolución rusa de 1917, a Estambul y París." Los cocineros entrenados en 
Viena o Budapesl viajaban a Alenas, como el griego Nikolaos Tselementes, 
quien regresó a Grecia para trabajar en la embajada austriaca: o a la Ciudad 
de México, como el húngaro Túdós, cocinero del emperador Maximiliano, La 
familia Íranca-belga Genin aperaba la Casa Deverdim en la Ciudad de Méxi- 
co. El cocinero Irancés del gobernador de Calcuta ganaba un poco de dinero 
adicional impartiendo clases de gocina. Los cocineros italianos de entrena- 
miento francés trabajaban en las cocinas de los barcos de vapor ingleses; en- 
trenaban a los goas, quienes, al ser cristianos, no tenían ningún reparo en 
comer carne de res o de puerco y, más tarde, instalaran restaurantes y pasle- 
lerías en Bombay. * Los cocineros de los enclaves franceses e ingleses en Chi- 
na enviaban a los aprendices a estudiar a Japón. Muchas vietnamitas apren- 
dieron técnicas culinarias francesas mientras estaban al servicio de las tropas 
francesas, observando a cocineros franceses o lavando platos en cafés de esti- 
lo francés. * En su libro Culinary Jottiags, el coronel Kenney-Herbert, imen- 
dente militar en Madrás (hoy Chenai) en el sur de la India, relata cómo usó el 
texto de Jules Goulfé Book of Cuisine para enseñarle a “Ramasamy” (un 
nombre muy común para designac a los cocineros indios) cómo preparar 
tocina francesa.” Ramasamy tuvo que deshacerse de su piedra de ambolar, 


*Toomre, Classic Russian Cooking, p.21. 

M Arsel, Pekin y Sútner teds.), Timeless Tústes, y. 118, 

M Panjabl, “Non-Emerpgence ol the Regional Foods of India”, pp. 145-146. 

FR Burton, Erench Colonial Cooker», p. 145; Peteos, Appetites and Aspirutions, p. 2077, 
* Kenney-HerberL, Culinary Jortinas, p. 3. 
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tallar el hollín de lus paredes, usar vegetales enlatados de empresas francesas 
o estadunidenses (nunca británicas), aprender a usar los moldes de hornear, 
la oila de pescado y la olla de Warret* tuna especie de baño María), y domi- 
nar la preparación de salsas blancas y marrones. 

Algo igualmente necesario para la expansión de la cocina francesa al ám- 
bito mundial fueron los meseros, carniceros y panaderos, así como las tiendas 
en las que podían comprarse vajillas de porcelana, cubiertos, muebles para 
comedor y productos enlatados. Los meseros viajaban de los centros lurísti- 
cos y spas veraniegos hacia las ciudades, y de país en país. Los carniceros y 
panaderos franceses practicaban sus oficios en Saigón. Los chinos que habían 
aprendido a hornear al estila occidental abrieron panaderías en Shanghái. 
Saigón y Honolulú.?” Los panaderos alemanes e italianos llegaron a Río con 
la corte portuguesa en 1308. A finales del siglo x1x, los compradores podían 
visilar tiendas departamentales en París, Londres, Nueva York, Calcuta, la 
Ciudad de México, Tokio y oras megaciudades con el fin de comprar todos 
los productos europeos que necesitaran para ofrecer una cena. 

Fuera de Francia, y particularmente fuera de Europa, la cocina francesa, 
como lodas las altas cocinas precedentes, se adaptó a los gustos locales, a la 
vez que los platillos locales se refinaron para asemejarse a la alta cocina, en 
un procesa que puede rastrearse a partir de una multitud de recutarias.* “La 
cocina francesa ha invadido nuestras cocinas”, dijo el autor de un notable 
diccionario culinario mexicano del siglo x1x, quien consideraba "indispensa- 
ble mexicanizar las recetas”. La cocina francesa no sólo se mexicanizó sino 
que, dependiendo de su ubicación, se volvió más austriaca, más rusa, más 
griega, más india y más siamesa.*! Lina forma de conseguir esta adaptación 
consistía en servir cortes de carne pequeños y sin hueso o tortitas de carne 
molida, que en buena parte del mundo eran más comunes que los grandes 
trozos de carne para asar de Europa, incluida Francia. Las chuletas, las cro- 
queras y las escalopas se popularizaron por todo el mundo. Estaban hechas 
de carne o pescado mezclados con bechamel o puré de papas, ast como em- 
panizadas y fritas. En América Latina se las conoce como milanesas: en Persia 


- Conocida como Warren cooking pet o Captain Warrenk Patent Cooking Pot. Se testa de una 
olla fabricada por Newport Lead Works, con tres recipientes: el primeco contiene agua, por lo 
que se puede cocinar carne en el segundo y alguno verdura en el tercero sin que ninguno de los 
des entre en contacto con el agua, docinandose al vapor (T.] 

8 Peters, Appetites and Aspirationa, pp. 156-162. 

* Corto, Arte de cozinhe, pp. 119-132, 

9 Véxve, ex. Buk-Geller, “Los recetarios “alroneesados”": Peters, Appetites and Aspirativns, 
cap. 6; Anilrade, Brasitiar Cookerx, pp. 240 y 277-282; Kochilas, Glorias Fovdy of Greece, 
fp. 245.246 y 288; Kaneva-Johnson, Melting Por, pp. 157, 342 y 353; Shaida, Legendary Cuisine 
ef Persia. p. 304; Owiertka. Modern! Japanese Cuisine, cups. 1 y 2; y otras fuentes abajo citadas. 

Myuevo cocinero mejicano, prospecto. 

2 Yan Esterik, "From Marco Polo to MeDonald's”, pp. 184-187; Do Thompson, hai Food, 
pp. 53-58, 
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se llaman kotlets y se sazonan con azafrán y córcuma, se envuelven en hojas 
frescas y se sirven con pan plano; en la India son cartís; en Indonesia se cono- 
cen como kroke, y en Japón como korokke. Olra opción era agregar un loque 
de alguna especia o ingrediente local a los platillos. Las orneletíes, por ejem- 
plo, se sazonaban con cilantro o se aumentaban con harina de garbanzo en 
la India (ar+lates), mientras que en Persia se rellenaban con dátiles (ormiets). 

Para refinar los platillos locales y darles un sabor más francés, los cocí- 
neros reducían las especias y usaban mantequilla en lugar de grasa de carne- 
ro, manteca 0 aceite vegetal. En el recetario griego más popular, Odigos Ma- 
geirihes (Guía para cocinar (1910)), que vendió más de 190000 ejemplares 
hasta la muerte de su autor en 1958, Nikolaos Tsclementes recomienda dismi- 
nuir la cantidad de aceile y especias para liberar los platillos griegos de “la 
influencia y contaminación que han sufrido al intentar ajustarse a los gustos 
de los pueblos de Oriente, para que no sean demastado grasosos, especiados 
y poco atractivos”. En Rusia, los cocineros ungían la kasha con mamoguilla 4 
Agregar salsas francesas ern una forma segura de afrancesar un platillo. La 
vinagreta (en ruso vinagrely, y en inglés estadunidense French dressing o ade- 
rezo francés) era esencial para las ensaladas verdes francesas; la mayonesa 
convertía las carnes friás, el pescado y los vepetales cocidos en algo fran- 
cés. La bechamel era por mucho la salsa más útil para afrancesar un plaii- 
llo. La bechamel, el queso parmesano y los champiñones Lranslormaron el 
pirozkhi ruso en "pequeñas tortas caucásicas”. Un puré de bechamel hecha 
con leche, crema o yemas de huevo (sep-pyur] convirtió la sopa de col 
tshchi) y la sopa de betabel (borschr) en algo aceptable en las mesas de comi- 
da refinada. Las vegetales locales (berenjenas, moringa y calabaza en ta En- 
dia) o el pescado (huachinango en México) se volvían respetables cuando se 
hañaban con bechamel.” Los pastelillos, tanto dulces como salados, añadian 
un refinado toque francés. Lo mismo ocurría con los postres de estilo francés 
como la ronsse o el sullé. Los ligeros vol-an-vents rellenos de ostiones u 05- 
tras (probablemente enlatados) eran una de las entradas favoritas desde Mé- 
xico hasta Vietnam.” 

Los cocineros también inventaron nuevos platillos que combinaban los 
ingredientes locales con las técnicas francesas. La ensalada rusa (vegetales cor- 
tados y cocidos mezclados con mayonesa) y el filete Stroganov (finas tiras de 
carne raudamente salteadas con champiñones y crema) fueran inventos ru- 
sos de estilo francés, La mowssaka cubierta con una bechamel enriquecida 


M1 Kremezi, "Nikolas Tselementes”, p. 167. 

LL, Chamberlain, Foad ard Cooking, p. 175. 

45, Willtams, Savory Seppers and Fastrionable Feasts, p. UA 

'% Los libros de cocina mexicaña del siglo x1x tardío conlienen tantas recetas para salsas 
Irancesas (como la bechamel] como las que tienen para solses con base de tomate y chile aso. 
ciadas al país huy, Yéuse, 0,2, Nuevo cocinero mejicana, pp. 751-767. 

Peters, Appetites and Aspiretiens, p. 177. 
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con huevo, y que hoy nos parece lípicamenle griega, así como el pastitsio 
igualmente griego (pasta, salsa bechamel y carne molida), fueron modifica- 
ciones que hizo Tselenentes a platillos otrora servidos sin bechamel. La lasa- 
ña (hojas de pasta, salsa de carne y bechamel) fue un inventa de estilo fran- 
cés realizado en el norte de llalia. Kenney-Herbert reinventó el curry indio 
de pollo (probablemente se trataba del korma blanco de pollo espesado con 
aveces, el cual era el orgullo de la cocina mogol) con el nombre de fricassée o 
blanquette á Pindienne. Los cocineros de la corte siamesa dominaban la cocina 
francesa al punto de que hacían al respecto algunas bromas culinarias; su 
pollo «hawdfroid brillaba bajo una salsa blanca gelatinosa idéntica a la origi- 
nal con bechamel y gelatina; sin embargo, estaba hecha con pollo molido sa- 
zonado con citronela y bañado con agaragar (una gelatina hecha con alga 
marina) de coco.” De vuelta en Europa, la occidentalización del curry se vio 
completada por Escofler, cuyo emincé de volaille au curry no era más que 
pullo en una salsa bechamel saborizada con un loque de curry en polvo. 

Los comensales con frecuencia combinaban platillos de su propia cocina 
con los de la alta cocina Írancesa. Los aristócratas ingleses consumían des- 
ayunos ingleses y por la tarde seguían la usanza inglesa en la hora del té, si 
bico agregaban un platillo salado después del postre. Los japoneses solían 
terminar las comidas francesas con té verde vertido sobre arroz caliente, Los 
rumanos comenzaban las cenas lrancesas con sopa agria (borsch) y las ter- 
minaban con arroz y carne (pilaf),% Al menos en sus casas, los mexicanos no 
podían resistirse a colocar un pequeño tazón con chiles sobre la mesa para 
agregar un 10que de picante a los platillos franceses. En ocasiones estas adi- 
ciones se convirtieron en elementos centrales de la alta cocina, incluso en 
Francia. ¿Qué sería de las celebraciones sin caviar ruso? 

Los nuevos platillos de estilo Iraneés fueron creados y diseminados des- 
de países que no eran Francia. Los rusos introdujeron la ensalada rusa en 
Turquía (donde haa hoy está bien establecida en la comida casera de las 
familias adineradas), los cottfets en brán y, para mediados del siglo Xx, la car- 
ne Stroganow desde Nueva Yark hasta Katmandú.!% Los austrohúngaros ex- 
pandieron su versión de la cocina lrancesa hasta Praga, Bucarest y Belgrado. 
En los libros de cocina de los Balcanes convivían las recetas para la elabora- 
ción de una macedonia de verduras con mantequilla, carne asada, ronx, sal- 
sa bechamel y créme patisserie con clásicos de la alta cocina otomana como 
la salsa de yogur y ajo y lo baklava.!'" En Atenas, El Cairo y Alejandría los 
cocineros también preparaban ragús, mayonesas y suflés,1% 


Mp, Thompson, Thai Foad, p. 31. 

% D), Burton, Raj ar Table. p. 77. 

" Vaduva, "Popular Rumnatian Food", p. 100. 

1% Shoida, Legendary Cuisine, p. 94; L. Chamborlain, Fovd and Cooking, pp. 127-128. 
1 aneva-Johnson, Metrisiy Pot, pp, 102 y 342. 

12 Kochilas, Clorons Foods of Grevez, p. 4. 
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La cocina francesa gustaba por su distinción —era una insignia de la 
pertenencia a una élite imernacional—, pero no necesariamente por su $a- 
bar. Lo que los europeos celebraban por cremoso a los japoneses les parecia 
empalagoso y grasiento. Lo que los europeos apreciaban como sutil, para los 
indios carecía de la sofisticada mezcla de especias usada por los cocineros de 
sus palacios. Los chinos preferían comer con cucharas y palillos, los turcos 
con cucharas y los indios con las manos. El golpeteo del metal contra la por- 
celana parecía odioso a los japoneses: acostumbrados como estaban a comer 
en silencio, les resultaba difícil mantener el Mujo de las conversaciones trivia- 
les requeridas en las cenas de tipo occidental.'% Para poder servir tanto coci- 
na francesa como la prapía, quienes podían cosiearlo con frecuencia tenían 
dos cuartos de cocina, uno para cada una. Nawaab Sadaat Alí Khan de Luc- 
knaw tuvo dos cocinas desdo el año 1800.1% Un siglo más tarde, el gaekwar 
de Baroda (India) contrató un cocinero Irancés y un mavordomo inglés, mien- 
tras sus cocineros indios preparaban cocina maratha. La conte imperial ja- 
ponesa, los samuráis adinerados y los comerciantes de Edo y Osaka reserva- 
ban la cocina occidental (vóshoku) para las ocasiones de Estado y la mantenían 
quisquillosamente separada <le la alta cocina japonesa (wastoki), la cual te- 
nía como base el arroz blanco, el pescado y las verduras. 

El precio de adopiar la cacina francesa y, can ello, dectarar que se pertene- 
cía a una nación moderna, progresiva y civilizada era muy alto. El 12 de febre- 
ro de 1883, David Kalákaua, el rev de Hawái, ofreció un banquete de corona: 
ción. Durante una gira mundial, Kaláikava había notado que el presidente de 
los Estados Unidos, Chester Arthar, así camo las monarcas modernos en Ja- 
pón, Siam, Egipto, Jtalia e Inglaterra, servían cenas francesas como parir del 
protocolo diplomático, Para demostrar que su gobierno estaba a la altura de 
los otros, deciclió servir también cocina francesa, y al hacerlo se distanció de la 
cocina tradicional de los gobernantes hawaianos, un astinto completamente 
reservado para los hombres en el que las mujeres que rampían este tabú lo 
hacían so pena de muerte; aquella cocina la tomaban sentados en el suelo alre- 
dedor de un recipiente hecho con una calabaza llena de laro cocido y molido 
(por). Con todo, las cenas francesas no podían ofrecerse sin los correctos uten- 
silios de servicio y en un comedor adecuado que se hallase en una casa esplén- 
dida, Antes de la coronación, el rey contrató arquitectos y constructores para 
crear un palacio, ordenó muebles de roble de vstilo neogótico a la empresa 
Davenport Company en Bostan, mandó traer de París una vajilla de borde 
azul con el escudo de armas hawaiano e importó copas de Bohemia. Sus súb- 
ditos le dieron un centro de mesa alemán hecho con plata sólida, El rev ade- 
más hizo colgar retratos y un reloj europeo, regalos de monarcas eutopeos.!% 


102 Kumakura, "Table Manners”. p. 58. 
3 Callineharm, Cin, pp. 371-173, 
193 Dvo, "Hawalis First Celebrity Chef", 
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El menú anglofrancés comenzó con sopas al curry, de tortuga, Windsor y a la 
Reine. Los pescados eran principalmente variedades hawaianas. Les siguieron 
pato, faisán, filete de ternera, pavo con salsa de trufa, res á la mode, jamón, 
ganso rostizado y curry. Por lo menos el pato y el faisán fueron impartados, ya 
que po se conseguían en Hawái, Todo eslo se acompañó con papas, chicharos, 
tomates, maíz, espárragos, espinaca y laro, que en muchos casos deben haber 
estado enlatados. De postre hubo jalea de vino, panqué y Íresas con helado. 
Los alimentos se acompañaron de sherrv, vino blanco del Rin, vino de Bur- 
deos, champaña, oporto, licores, té y café, 

El palacio, que costó más de 360000 dólares, la paralernalia de la cena y 
la coronación se pagaron con los impuestos cobrados a los dueñas de las 
plantaciones de azúcar, en un momento en que la población total de Hawái 
era de unos 57000 habitantes y las exportaciones sumaban aproximadamen- 
te cinco millones umuales.!1% La facción de agricultores, en su mayoría prove- 
nientes de Nueva Inglaterra, no apreciaban la idea de los espléndidos des- 
pliegues de modernidad del monarca, ya que tenfan convicciones más bien 
republicanas, inciuso en lo concerniente a la cocina. Preferían el ahorro de la 
clase medía a la magnificencia real. En 1893, la monarquía había sido derro- 
cáda y Hawái fue declarada una república, y para 1898 se había anexado a los 
Estados Unidos. Aunque en el derrocamiento estaba en juego mucho más 
que una lujosa cena de coronación, se tralaba de un doloroso recordatorio 
de la gravedad de los temas que subyacian en los debates sobre el estilo mo- 
nárquico versus el estilo republicano de comer. 


COCINAS INDUSTRIALES 


La expansión de das cocinas intermedias y la mundialización de la alta coci- 
na francesa fueron de la mano con la mayor revolución culinaria desde el 
dominio de los granos, la cual era la culminación de un cambio que se había 
venido gestando desde los primeros molinos comerciales, las panaderias y 
las refinerías de azúcar. La revolución consistió en una división entre el pro- 
cesamiento en cocinas industriales y la preparación final de los alimemnos en 
cuartos de cocina domésticos, comerciales e institucionales, Ambas cocinas 
ahora usaban combustibles fósiles. Las cocinas industriales se beneficiaron 
de la más nuevo en las ciencias y las tecnologías alimentarias. Las nuevas 
clases trabajadoras urbanas que consumían cocinas intermedias ofrecieron 
un mercado lo bastante grande para mantener el procesamiento a gran escala. 
A la inversa, las economías de escala del procesamiento industrial redujeron 


Wo Vease "lolani Palace - Hawati History - Monarchs”, en www.hawaiihistoryorg/index. 
cim?luseaction=ie- pages peprid=406 e “Tolani Palace”, en https en wikipedia. org wiki CA 
BBlolum_ Palace tambos consultados el 18 de agosto de 2012), 
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el trabajo doméstico y trajeron consigo una reducción en los precios, lo cual 
permitió que la gente consiguiera trabajo y pudiera, por tanto, consumir co- 
cinas intermedias. El periodo clave en la industrialización del procesamien- 
to de alimentos se dio tarde durante la Revolución industrial, entre la década 
de 1860 y el principio de la primera Guerra Mundial. Alemania, para ese en- 
tonces líder en ciencia e ingeniería, así como dos Países Bajos, Grana Bretaña, 
los Estados Unidos, Japán y Francia, fueron los primeros países en alravesar 
esta Iransición. 

La relinería francesa que se muestra en la figura Y1.7 convertía jugo de 
remolacha de azúcar en azúcar granulada. Era típica de la nueva cocina in- 
dustríal de las compañías multinacionales. En ella se usaban combustibles 
fósiles, beneficiándose de los programas de investigación científica guberna- 
mentales dirigidos a producir alimentos accesibles para el mercado en hugar 
de alimentos de lujo para la corte,'” La investigación que dio lugar a la ex- 
tracción de azúcar del betábel la había emprendido ua siglo antes el químico 
Andreas Marggral, quien trabajaba en la Academia Prusiana de Ciencias en 
Berlín. Los vegetales dulces como las zanahorias, la chirivía (nabos de agua) 
y la remolacha forrajera se cortaban y se macevaban en agua. y las impure- 
zas se precipitaban a través del añadido de uma solución de hidróxido de 
calcio: el azúcar se cristatizaba en la solución restante. Los ingenieros del si- 
elo xix ampliaron el proceso usando charolas de condensación para acelerar 
la evaporación, centrifugadoras para sucar los cristales de azúcar de la solu- 
ción, cloro para blanquear el azúcar y motores de vapor para alimentar todo 
el proceso. El azúcar ahora podía producirse a partir de la remolacha y no 
sólo de la caña. La energía provenía de combustibles fósiles, ya no de bue- 
ves, del agna o del viento. El trabajo lo realizaban personas que recibían un 
salario, va no esclavos o aprendices con contrato temporal. El azúcar se pra- 
ducía en el norte de Europa, va no en las colonias tropicales, y ahora tenía 
un precio que todas los europeos podían costear: 

El procesamiento mecánico, térmico, químico y bioquímico se volvió a 
la vez más poderoso y más fácil de controlar can la avuda de molares de va- 
por impulsados por carbón en lugar de la tuerza humana, animal o hidráuli- 
ca. Los motores de vapor y, más tarde, los motores eléctricos hactan pasar 
las varas de caña de azúcar a través de rodillos de metal horizontales para 
extraer el jugo, pasaban los granos de arroz por cintas dande se pulía para eli- 
minar la cascarilla marrón y golpeteaban el chocolate hasta que va no era 
áspero ni granuloso. También hacian girar las centrifugadoras que separa- 
ban los cristales de azúcar de la sotución, la levadura del líquido un el que 
crecía, y la crema de la leche, Activaban las cintas transportadoras sobre las 
cuales se desmembraban los cadáveres de cerdo y de res: la karina se conver- 


107 "Fives (entreprisel”, en hupEwjkipedia.areraiká/Fives_%28entreprise%29 (cunsultado 
el 5 de agosto de 2012). 
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Eiika viL7, A finales del siglo xbxc había unas 300 refinerías de remolacha 
por todo el territorio de la Picardía, en el norte de Francia, como ésta en Abheville, 
Una vez que se cosechabur las remolachas de los campos cercanos, se extraía el jugo, 
se brañaba con ana solución de hidróxido de calcio pare remover las impurezas, y se 
bumbeaba a través de tuberías de hasta 30 kilómetros hacia la refurería. Cada sena era 
capaz de refinar, concentrar y granular el jago de hasta 90000 toneladas 
de remolacha durame el periodo de cosecha, que dreraba tres meses. Está refinería 
pertenecía a la Compagnie de Fives-Lille, que pere tiempos de la primera Guerra 
Mundial tenta oficinas o refinerías de remolacha o azúcar de caña en Java, Remión, 
Brasil, el Caribe, Egipto, el Imperio austroluingaro, Rusia, Iralía, Argentina, México, 
las Filipinas, Australia, Chrina y los Estados Unidos. Tomado de Edward H. Knighs, 
Koighis Now Mechanical Dictionary, Houglton, Mifilin, Boston, 1884, ilustración 
XLYH, frente a la p. 873. Cortesta California University Pres. 


tía en pan y en galletas saladas y dulces; las carnes, las verduras, la leche y 
las frutas se enlataban. Los taladros mecánicos avudaban a llevar tuberías 
hasta reservas subterráneas de agua salada, y la salmuera que se bombeaba 
se evaporaba usando combustibles fósiles. La sal, hasta entonces un produe- 
to escaso y costoso para la cocina y el manufactureo, así como un símbolo 
de la constancia y la lealtad, tuvo una fuerte caída de precios y los cocineros 
ahora la usaban sin pensarlo dos veces. Las bombas reducían la presión del 
aire en las calderas de vacio y las soluciones azucaradas ahora se evapora- 
ban más rápidamente, convirtiendo las soluciones salinas un blanca sal de 
mesa, y Iransformando la leche en sus versiones evaporada, condensada o en 
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polvo. Los combustibles fósiles activaban las compresoras que hicieron posi- 
ble la refrigeración sin recurrir al hielo natural. 

La investigación científica facilitó la comprensión y, por tanto, el con- 
trol de los procesos bioquímicos más complejos. La fermentación del betabel 
fue estudiada en las cervecerías Carlsberg. El vino fue investigado por cien- 
líficos franceses y los fermentos asiáticos por un bioquímico palaco radica- 
do en Japón y llamado Ferdinand Cohn, que identificó el Aspergillus oryzae 
en la década de 18830. Poco después le siguió la investigación del sake, el 
miso y la soya por parte de científicos occidentales y japoneses. En 1936 la 
producción industrial de miso ya se había elevado hasta 660000 toneladas 
anuales, 1% 

El procesamiento de trigo, arroz, carne y grasas animales, así como la 
producción de harina de trigo, pasta v fideos, lécula, edulcorantes, condi- 
menlos, sabores artificiales y bebidas —los principales alimentos occidenta- 
les y algunos de los asiálicos—, se industrializaron. Las molinos de rodillo 
aumentaron la proporción de harina blanca que podía extraerse del trigo. El 
grano pasaba a través de una serie de rodillos que lo molían y la harina blan- 
ca se colabu; luega, el resto se pasaba de nuevo par los rodillas y se colaba de 
nuevo. Este proceso se repetía varias veces. Los molinos de rodillo se in- 
ventaron en Hungría en 1865, donde había un gran mercado para la harina 
fina hecha con trigo duro, que no podía ser bien molido en los molinos de 
piedra. A lo largo de las siguientes dos décadas se instalaron más de 300 mo- 
linos. En 1875, el malino de redillo lue adaptado para su uso en las Estados 
Unidos (por ejemplo, por la Pillshurv-Washburmn Flour Company), Gran Bre- 
taña (per Joseph Rank Limited), la India, China y dondequiera que se usara 
harina.!'* En Shanghái, Sun Duosen invirtió 25000 dálares (una cantidad 
importante) en un molino de rodillo de un fabricante de Milwaukee, Edward 
Allis € Company, en 1898.01 Le siguieron otros más, entre los que sobresa- 
len los seis molinos de harina Fuxin fundados por los Hermanos Rong en 
1913, Los molinos de rodillo se instalaron en México durante la primera mi- 
tad del siglo Xx, antes de los molinos procesadores de maíz. No obstante, las 
panaderías siguieron siendo más hien pequeñas, especialmente fiera de los 
Extados Unidos. 

En Nápoles, Alsacia y Barcelona se construyeron fábricas de pasta y fideos 
secos donde se empleaba energía de vapor para empujar la masa de harina 
blanca de trigo a través de agujeros encaminados a darle diferentes formas y 
hasta cámaras calientes donde se secaba. En los Estados Unidos, los fabri- 


1 Shurtlctf y Aovugt, Bonk of Miso, pp. 520-522. 

2 Giedion, Mecharization, cup. 9, Storck y Teague. Flow for Mars Breud, pp. 290 y ss.; Tann 
* Glvan, "Technology and Transformation”. 

$19 Achava, Food Industries of British Endia, pp. 124-129, 

MGernet, History of Chiiese Civilization, p. 601; Meissner, "Business al Survival”; Arias, Co- 
anida en serie, pp. 20-23. 
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canles de pasta como La Rosa, La Perla, Caruso y Ronzoni ya tenlan presen- 
cia nacional para la década de 1920. El 17 de agosto de 1912 Vicente Fagnani 
abrió en Argentina una pequeña fábrica de pasta en Mar del Plata, una ciu- 
dad portuaria en la muta del ferrocarril que llevaba la pasta hasta Buenos Ai- 
res, a 400 kilómetros al este.'? Cinco años más tarde los italianos premiaron 
esta pasta con una medalla de oro. Los fabricantes de fideos en China y Japón 
usaban máquinas para producir fideos seíniin (que habían sido disfrutados 
por los más adinerados, quizá desde el siglo xv) a partir de la harina de trigo. 
Los molinos de harina y las máquinas productoras de fideos bajaron los pre- 
cios y convirtieron la sopa de fideos y los durplings en alimentos de todos 
las días en China y en las comminidades chinas del sudeste de Asia y los Esta- 
dos Unidos. 

También el procesamiento del arroz sufrió una transformación. Los mu- 
linos pulían los granos hasta dejarlos blancos y brillantes, remplazando con 
ello los molinos manuales inventados en el siglo xvi, En el sudeste asiático, 
los molinos occidentales activados con vapor empezaron a dominar por en- 
cima de los molinos tradicionales en las décadas de 1850 y 1860. Los chinos 
comenzaron a comprar molinos ingleses en la década de 1870, Introdujeron 
además la tecnología angloamericana de provesamiento del arroz en Hawái 
y las Filipinas, donde, para principios del siglo xx, eran dueños de tres cuar- 
tas partes de los molinos de arroz. 

Después de que Orlando Jones, un inglés que vivía en los Estados Uni- 
dos, descubrió que moler el maíz cuando estaba mojado y tratarlo con alcali- 
nos facilitaba la extracción de la fécula, la producción industrial de fécula de 
maíz se dio simultáneamente en Inglaterra y en América, Las féculas de t15- 
go, arroz, papa, arrurnaz (inicialmente obtenido de una planta de África oc- 
cidental y más tarde de una variedad de plantas tropicales), sago (de una 
palma del sudeste asiático) y tapioca (de la yuca) se usaban para espesar sal- 
sas, natillas y pudines. 

La industrialización de la carne comenzó con los extractos de came de 
res. Justus von Liebig, quien había dado respetabilidad científica a la antigua 
idea de que la carne era el alimento más poderoso, unió fuerzas con el inge- 
niero George Christian Giebert para explotar los cadáveres del ganado que 
se sacrificaba por su piel en Sudamérica, En 1863 abrieron una fábrica en ta 
orilla del río Uruguay, en Frav Bentos, que sería también el nombre de aque- 
lla empresa, la cual ya para 1875 producía 500 toneladas anuales de extrac- 
to, Otras empresas como Bovril le siguieron poco después. El Marmite, he- 
che con extracto de levadura, un subproducto de la industria cervecera, se 
sumó en 1902 a la lista de aditivos y sustitutos para la salsa oscuros, salados 


M2 “Fideos Don Vicente, Molinos Río de la Plata, Argentina”, en http: herransalacisasarn- 
pere blogspa,mx 20) 207 /Midecos-dan vicente-molints-riede-la. uml. Y htipwww.grupaberro, 
com/201 1/02/29:don-vivente (consultados el 14 de octubre «te 2012). 
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y sabrosos. La siguiente tecnología que se aplicó a la carne fue el enlatado, 
auna en ess caen la carne ca vndvía librasa y nnon anetiteza Ta rarne cala. 


LA EXPANSIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 387 


shire, eran una manera conveniente de mejorar ciertos platillos. Los chiles se- 
cos molidos en un molino hicieron posible el geedash cargado de paprika. Los 
sabores como la vainillina, extraída de la pulpa de madera que se usaba para 
fabricar papel, y los saborizantes como el glutamato monosódico, descubierto 
por el académico de la Universidad Imperial de Tokio, Kikunae Ikeda, en la pri- 
mera década del siglo xx, hicieron que la comida fuera más sabrosa y apeteci- 
ble. Los conservadores evitaban que la comida se echara a perder rápidamente. 

Se industrializó también la elaboración de alimentos listos para comer 
como las galletas saladas y las galletas dulces, la mermelada y los caramelos. 
Las galletas de soda, las galletas marineras, las galletas de arrurruz o tipo 
María ligeramente edulcoradas, las galletas de jengibre y los sándwiches de 
galleta se producían en serie en muchos países, como Gran Bretaña, Austra- 
lia, los Estados Unidos y la Endia.'!* Las mermeladas y los encurtidos, también 
producidos ampliamente, fueron bien recibidos como productos que podían 
usarse con pan o con platillos principales. 

El enlatado, que surgió de otras técnicas de conservación de alimentos, 
incluida la técnica de sellar la carne con grasas y preservar las lrutas con ja- 
rabe de azúcar en tarros de cristal, se usaba ahora para preservar una más 
amplia variedad de alimentos. El enlatado hizo que las estaciones del año 
fueran irrelevantes y agregó nuevos productos a la dieta. En el siglo xvI, los 
neerlandeses enviaban a las Indias Orientales carne empacada en grasa y se- 
llada en latas.” En su libro An de conserver (El arte de hacer conservas 
11810), Nicolas Appert describe cómo lográ aumentar la capacidad y destreza 
de los cocineros de las grandes casas experimentando con la colocación de 
alimentos en tarros sellados sin azúcar añadida al baño María. Algunas 
de las exquisiteces de la mesa francesa que se enlalaban eran: la coliflor, la 
espinaca, la alcachofa, los chícharos, tas peras, el caldo de carne y las jaleas. 
Los gourmets estaban encantados. "Sobre tedo los chícharos —dijo entusias- 
mado el gastrónomo Grimod de la Revnitre en el Aftmanach des gonirmands 
(1806) sobre las botellas que podían verse en los aparadores de la tienda de 
Apperi— son verdes, tiernos y más sabrosos que los que pueden comerse di- 
rante la cúspide de la temporada.” 

La resolución de los problemas técnicos del enlatado y de los peligros de 
salubridad tomó buena parte de un siglo. ¿Debían los recipientes ser de vidrio 
—lácil de esterilizar y en el que la mejor publicidad eran los propios produc- 
tos— e de metal: irrempible, no tan pesado, pero difícil de abrir y sujeto a la 
oxidación y el reventado? En 1852, cuando se abrieron 2707 latas de comida 
adquiridas por la Armada Real, sólo 197 eran comestibles. El vidrio ganó en el 
mercado de los ingredientes de lujo. Las latas de metal fueron subsidiadas 


05 Achaya, Food Industries of British hrdia, p. 196. 
US Phorne, History af Food Preservation, y, 25: May. Canting Clan; Molientumuer y Froese, 
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primero por el ejército y por las expediciones de exploración, y más tarde por 
los exropens de las colonias dispuestos a pagar altas precios. Los inventares 
inicialmente intentaron calentar las latas en agua hirviendo; luego, para se- 
larlas, las metían en un baño de cloruro de calcio en el que, desafortunada- 
mente, era probable que estallaran; y finalmente intentaron con una autocla- 
veo retorta (un recipiente con vapor bajo presión). Se crearon latas especiales 
para diferentes productos, como las latas angostas, que permitían que el cor- 
ned beef saliera entero, las latas rectangulares redondeadas para las sardinas 
y una lata larrada con papel que evitaba que el cangrejo se lornara negro. 

Las amas de casa urbanas comenzaron a usar latas en la década de 1870. 
La gente del campo prefirió preservar sus propios alimentos hasta la segunda 
mitad del siglo xx. En todo país industrializado surgieron pequeñas empresas 
de producción. Las que lograron sobrevivir se convirtieron en marcas conací- 
das. En Ingluterra, Crosse de Blackwell era Lamosa por los encurtidos y las sal- 
sas, y Robertson and Chivers por las frutas y las mermeladas; en los Estados 
Unidos, Swift and Armowr enlataba carnes, Heinz enlataba verduras y salsas, 
Hunt and Dole enlataba frutas y la empresa Eagle enlataba leche. Los [runce- 
$es tenían Amieux-Freres, los italianos a Cirio y los mexicanos a Herdez. Las 
57 variedades de alimentos enlatados que Heinz hiciera célebres fueron fácil- 
mente igualadas por Amicux-Freres, cuyos 3000 empleados generaban 160 
productos en 12 fábricas distintas a finales del siglo x1x.*' 

El enlatado permitió la imtroduoción de nuevos alimentos. La palabra 
"sardina”, que originalmente designaba peces pequeños de la lamilia de los 
clupeidos que se atrapaban en la costa de Cerdeña, se usaba ahora para refe- 
rirse a cualquier especie de esa familia capturada en cualquier lugar del 
mundo. El alún, que antes se comía poco en los Estados Unidos, se anunció 
como “el pollo del mar”, y las sándwiches estadunidenses nunca volvieron a 
ser los mismos. El salmón, antaño reservado a los muy ricos, ahora se enla- 
taba en el noroeste estadunidense y se conviriió en un manjar para las fami- 
lias de clase media. Las plantas atravesaron procesos de reingeniería para 
poder ser enlaladas, Las dulces granos del maíz tierno se volvieron tan popu- 
lares que se tuvo que crear una mazorca que fuera dulce una vez madura. 
Algo similar ocurrió con los chícharos y los tomates, cuvo éxito le dehe mu- 
cho más a la industria del enlatado que a los tomates beefsteak que crecían 
en los huertos de las abuelas. 

Ya se había cosechado durante mucho tiempo el hiela natural usado 
para enfriar alimentos y bebidas. En el siglo x1x esto se convirtió en un gran 
negocio en los Estados Unides, desde donde se enviaba a todo el país y al tró- 
pico. En la búsqueda de una alternativa, los científicos y tecnólogos experimen- 
taron con la refrigeración artificial y ésta se volvió más económica, al menos 
para los cerveceros, en la década de 1870, abriendo la posibilidad de fabricar 


07 Sonne comino pone lana, p. 355. 
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durante todo el año cerveza rubia, que antes sólo se producla en invierno 
debido a que la levadura requiere bajas temperaturas. Tras la identificación 
dí la levadura rubia en 1883 a cargo de Emil Christian Hansen en la cervecera 
Carlsberg en Dinamarca, se instalaron corveceras más grandes en diferentes 
lugares del mundo, desde China hasta América Latina. La cerveza rubia des- 
plazó a la cerveza de malta, excepto en Gran Bretaña y en algunas de sus 
colonias, así como a algunas bebidas alcohólicas locales como el pulque en 
México. Los principales empacadores de carne en los Estudos Unidos y otros 
países usaban la refrigeración artificial para enfriar sus instalaciones, los va- 
pones de carga y las budegas de los barcos, de tal forma que la carne fresca 
remplazó a la carne salada en los países industrializados. 

Conforme más crecían las cotporaciones productoras de alimentos, más 
gente incorporaban a sus equipos técnicos y de investigación alimemaria 
pura regularizar la innovación de productos, Se contrataron economistas de- 
méslticos para desarrollar recetas y irabajar en laboratorios de pruebas y de 
cocina, además de crear equipos profesionales de ventas, Científicos como 
William Tibbles, autor de Foods: Their Origtn, Composttion and Marnfacture 
(1912), escribieron textos que simetizaban la información de boletines gu- 
bernamentales, química fisiológica y análisis de alimentos. 

Para persuadir a los biólogos y bioquímicos alemanes, británicos y de 
otros países de Europa de trabajar en la nueva Universidad Imperial de To- 
Kio en la década de 1870, el gobierno japonés ofrecía altas salarios y puestos 
de alto nivel.!!* Se contrataron expertos para instalar molinos de rodillos de 
acero, panaderías, cervecerlas y plantas de enlatado. Los contratistas extran- 
jeros enseñaban habilidades como las del enlatade en oficinas gubernamen- 
tales japonesas de Fomento Industrial. A linales del siglo Xxtx en China, los 
reformadores adoptaron el eslogan "El saber de los chinos como base, el sa- 
ber occidental como algo para usarse”, Los chinos con recursos económi- 
cos viajaban a los Estados Unidos o a Japón para estudiar, mientras que los 
misioneros protestantes llegaban a China para enseñar medicina occidental 
y nutrición, China, una vez depuesta la dinastía Qing, fue proclamada una 
república en enero de 1912. La Írase “¡El pueblo chino debe consumir pro- 
ductos chinos!” se convirtió en un grito de batalla. (2% Se exhibían productos 
chinos, los consumidores que compraban productos extranjeros eran conde- 
nados, los jeles de la industria china eran alabados y los productos importa- 
dos eran baicoteados. Los alimentos producidos en China se convirtieron en 
símbolos de esperanza y sobrevivencia. El fabricante de glutamalo monosó- 
dico Wa Yunchu fue elogiado en su biografía y en el imaginario popular 
como un “productor patriótico”, 


1é Cxctertka, Modera Japanese Cuisitve, p. 120. 
US Jing, Feeding Chinas finte Emperors, y. 125. 
12 Gerth, Chi Made, Introducción y cap. B. 
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En un siglo que asistió a la introducción del polvo para hornear —que 
hizo posibles los pasteles tigeros y esponjosos, como el pangué—, del dió- 
xido de carbono —que agregó gas y burbujas a las bebidas—, la margarina y 
la manteca vegetal —mediante las cuales las grasas untablos y para cocinar 
estuvieron disponibles para todos—, la vainillina —empleada para saborizar 
bebidas, pasteles y helado— y la cerveza fría —lista para sorberse bajo el sal 
del verano—, no sorprende que los químicos pensaran que estaban en los al- 
bares de un mundo de alimentos sintéticos, Ames de desechar esto por con- 
siderarlo una idea desagradable, vale la pena recordar que también debieron 
de parecer al principio desagradables y potencialmente peligrosas muchas de 
las técnicas tradicionales de procesamiento de alimentos, como la de iratar 
el maíz con lejía para hacer la masa de las tortillas, la de dejar que ciertos 
alimentos como el pan y los frijoles se vuelvan mohosos en el proceso de 
manulactura del muerri o la salsa de soya, o la de permitir que el pescado se 
pudra para hacer salsa de pescado. En 1894, durante un muy promovido dis- 
curso sobre cómo sería la comida en el año 2000, el distinguido químico e 
historiador de los alquimistas y sus sueños, el [rancés Marcellin Bertliclot, 
predijo que pronto los bisteces estarían hechos de carbún y la tierra volvería 
a serun jardín, como lo había sido durante la Edad de Oro.!* Esta idea de lo 
maravilloso y sus posibilidades ha desaparecido, aunque lodos hemos sido 
beneficiarios de la revolución en el procesamiento de alimentos del siglo xIx. 


CUALQUIER COSA MENOS CARNE, PAN Y DOMESTICIDAR: 
LAS CONTRACOCINAS 


Un amplia número de criticos, incluidos los grupos religiosos, los conser 
vadores, los socialistas y las feministas, atacaron las cocinas intermedias 
modernas. Algunos admitían de buen grado el igualitarismo de la filosofía 
culinaria moderna pero rechazaban otros aspectos. Por ejemplo, muchos re- 
formíistas dieron la espalda a la carne, al pan blanca y al alcohol, y desarro- 
llaron fisiologías y teorías nutricionales alternativas para explicar por qué el 
vegetarianismo a los granos enteros eran superiores. Otros arremetieron 
contra la domesticidad, el liberalismo y el libre comercio, y propusieron for- 
mas diferentes de organizar la cocina moderna, el comercio y la agricultura. 
Otros más incluso esperaban que fuera posible regresar al imaginado igual;- 
tarismo del pasado, invocando tradiciones agrarias y románticas para crili- 
car las cocinas modernas e industrializadas. 

Muchos grupos religiosos o cuasirreligiosos occidentales rechazaron el 
consumo de carne en favor del vegetarianísmo, término acuñado en la década 
de 1840. Entre estos grupos se encontraban los adventistas del Séptimo Día, 


¡At Belasco, Meels so Come, p. 27. 
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la Iglesia Cristiana Biblica, el Ejército de Salvación, los Dujobory (un grupo 
disidente ruso que más tarde emigró a Canadá tras ser tratado con severidad 
durante el régimen zarista) y los seguidores de León Tolstoi, para quien comer 
carne simbolizaba todo lo que estaba mal en la sociedad.!? Los vegetarianos 
tendían a oponerse a la industrialización y la urbanización y apoyaban la 
naturopatía, la antroposotía, la reforma de la tierra que permitía la existen- 
cia de pequeños productores independientes y el movimiento de la Ciudad 
Jardín. Entre todos, los diferentes grupos propusieron una serie de argumen- 
tos a lavor del vegetarianismo. Este último era más saludable, decían, porque 
la carne contenía parásitos animales, causaba enfermedades como la tuber: 
culaosis y, si provenía de animales alimentados artificialmente, contenía sus- 
tancias excretorias que causaban gota y depósitos de ácido úrico que inducian 
el cáncer. Era además más barato porque las frutas, las nueces, los granos y 
las verduras costaban menos que la carne. Promovía asimismo un mejor 
aprovechamiento de la tierra, que producía mucho más alimento cuando se 
sembraba con granos que cuando se usaba para alimentar ganado, Era bueno 
para las naciones porque, si todos se volcaban a comer alimentos vegetales, 
aumentaría el número de agricultores independicates, columna vertebral de 
la sociedad. Por otro lado, era moralmente preferible mostrar cierta empalía 
por los animales. 

Á principios del siglo xxx, los vegetarianos va habían lundado más de 30 
sociedades y abrían restaurantes y sanatorios. El más famaso de estos últimos 
fue el Sanatorio de los Adventistas del Séptimo Día en Battle Creek, Michigan, 
el cual abrió sus puertas a mediados del siglo XIx y más tarde fue dirigido por 
John Harvey Kellogg (hgura v0,8). Los defensores del vegetarianismo emitían 
publicaciones semanales, como la revista inglesa Vegerarian, y mensuales, 
como la estadunidense lambién llamada Vegetarian y la inglesa Herald of he 
Golden Age; escribían tratados como el de Henry Salt, titulado A Plea for Vege- 
tarianisn, el de Howard Williams, llamado The Elttes of Dier, y el de Anna 
Kingslord, llamado The Perfect Way in Diet. Por otra parte, Percy Bvysshe She- 
ley publicó el prema “Queen Mab” (1813) junto a un ensayo sobre vegetaria- 
nismo. Por entonces se compilaban recetarios para ayudar a quienes habían 
sido criados con carne a acostumbrarse a un régimen vegetariano. Tal es el 
caso de The Vegetable Dier (1849), escrito por el educador y médico estaduni- 
dense William Alcotl, y New: System of Vegerable Cookery (182.1), redactado por 
Mrs, Brotherton, miembro de la rama inglesa de la [glesia Cristiana Bíblica. 
Para demostrar que podían derrotar a los carnívoros, los vegetarianos compe- 
tían en caminatas de larga distancia, carreras de bicicleta, frontón y tenis. 

En la India, el movimiento organizado para la protección de las reses 
comenzó en el Punvab en la década de 1870. En la década de 1880 surgieron 
disturbios en protesta contra la matanza de vacas a manos de musulmanes; 


12 Spencer, Vegetartonisón, cap. 9; Guldsteln, “Is Hay Only for Horses?” 
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Fi6uRA YN.a. Joti Harvey Kellogg, director del Sanatorio de los Adventistas 
del Séptimo Día en Barte Creek, inauguró en 1890 la empresa Bastle Creek Sanitarium 
Health Eood Co. (Alimentos Saludables del Sanatorio Battle Creek) para ofrecer una 
línea de "alimentos saludables”. Kellogg rechazaba la carne, el azúcar, el alcolol, la 
cafeína y el pan blanco, las bases de la dieta occidental moderna, bajo el argrenento 
de que, en vez de ser enviados al extrunjero, los misioneros deberían acudir a las 
ciudades de los Estados Unidos para promover el “Evangelio de la salud” entre 
los pobres y miserables, Este anuncio de 1897 afirma que medio kilogramo de la 
"granota” de la empresa —na mezcla de varios cereales hormeados— equivalía a 
kilogramo y medio de carne de res. El sanatorio parecía un hotel de lujo y contaba entre 
sus clientes más famosos con William Howard Taft, John D. Rockefeller, George 
Bernard Shaw y Thomas Edison. Los Com Flakes de Kellogg's, presentados a finales del 
siglo xix, llegaron a remplazar el jamón y los huevos como parte del desayuno 
estadunidense. Cortesía The New York Public Library, https//digitalcollections.nypl.org! 
items/510d47e1-38143-4349.2040-e00a 3 806499. 
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el movimiento ganó fuerza después de 1888, cuando la Corte Suprema de las 
Provincias del Noroeste decretó que la vaca no era un objeto sagrado. Hubo 
más violencia en otras zonas del país durante las tres décadas siguientes. Los 
nacionalistas hindúes tuvieron la capacidad de usar estos sucesos para con- 
centrar la atención en los sentimientos políticos contra los británicos y los 
musulmanes que consumían carne.1** Más tarde, Gandhi, quien se había 
unido a la Sociedad Vegetariana mientras estudiaba en Londres, también 
defendió la protección de la vaca. 

El pan blanco fue otre de los blancos de los críticos de la cocina occiden- 
tal moderna (mapa v1.2). El prolesor Tourniet, de la Facultad de París, advir- 
tió que los niños que comían pan blanco podían sufrir dispepsia, convulsio- 
nes y problemas del sistema nervioso, y en 1895 inciló a Le Peri fowumnal a 
iniciar una campaña conocida camo “Regresemos a la piedra de amular”. 
Pocos años después se lanzó una campaña similar en Inglaterra a favor del 
“pan estándar”. Las campañas duraron poco y el pan de trigo molido a mano 
dio paso al pan blanco de harina hecha en molinos de rodillo.!* En el mun- 
du germano, Adam Maurizio, quien estudió la tecnología de la molienda en 
Berlín antes de convertirse en prolesor de botánica y comercio en la Univer- 
sidad Técnica de Lemberg (Leópolis), trabajó con Anni Gamerith, maestra y 
ctnóloga austriaca. Juntos registraron las técnicas tradicionales de malido 
manual de mijo, por ejemplo, que en su opinión producía alimentos más sa- 
ludables y sabrosos que los que procedían de la harina de trigo de los mouder- 
nos molinos de rodillo, En su Die Gesciuichte unserer Pllarnzen-Nalrrung ULa 
historia de nuestra dieta vegetal [1927]) Mawrizio apuntó que los países ricos 
que intentaban cambiar la dieta de las minorías étnicas para que consumie- 
ran pan blanco eran culpables de "imperialismo dietético” 1 

El maíz y el arroz tenían sus propios defensores. En México, el sociólogo 
Andrés Molina Enríguez arguvó en Los grandes problernas nacionales (1909) 
que la unidad nacional sería imposible a menos que se incorporara por cam- 
pleto a los pueblos indígenas, convirtiendo las tortillas y los tamales en "la 
indudable cocina nacional”. En Japón, el pensador político nativista Mirata 
Atsutane aseveró que el arroz japonés cra la base de la nación y que la con- 
vertía en el gran poder regional, mientras que el arroz chino hacía que su 
gente fuera “débil y nerviosa”. En todos los grabados de Hivoshipe que mues- 
tran las caminos principales desde Kioto, la capital política, hasta Edo, la 
capital económica, aparecen los campos de arroz contra el lando del pertec- 
to cono del monte Fuji. En 1961, luchadores de sumo lanzaron enormes sa- 
cos de arroz en el espacio abierto entre el Palacio Imperial y el primer hotel 
de estilo occidental de Japón, el gigantesco hotel Imperial. que semejaba una 


12 Sha, Holy Cow, p. 19, 
4 Dupuigne, History e] Eread, p. 90, 
13 Mever-Renschbausen, “Porndge Debute”. 
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Mara Vi1.2. Los debates sobre el pan a principios del siglo xx. En ina nación en vías 
de niodernización tras otra surgieron facciones que afirmaban que, para poder 
competir mndialmente, sus ciudadanos debían comenzar a comer pan blanco. 

Las flechas muestran las principales rutas de comercio mundial de trigo en la decada 
de 1880, la mayor parte de las cuales llevan a Gran Bretaña. 

FUENTE: Morgan, Merchants of Grain, frontispicio. 
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casa victoriana hecha con galletas de jengibre. Según se explicó a las prensas 
japonesa y estadunidense, lo que permitió a los luchadores conseguir esta 
hazaña fue el arroz japonés, compuesto por 80% de sólidos y sólo 20% de 
agua, un alimenta mejor que la carne occidental, que tenía 70% «de agua y 
30% de sólidos nutritivos, 1? 

El alcohol era el tercer punto de disputa. Las cuáqueros ingleses propu- 
sieron el chocolate como bebida ahternativa. Frys, fundada en 1761, Cadbury, 
en 1824, y Rowntree, en 1862, migraron luego de la elaboración de cacáo en 
polvo u la de barras de chocolate y bombones. Milton Hershey, estaduniden- 
se de raíces menonilas, les siguió poco después. Los reformistas rusos pro- 
movían como ópiima para la 1emplanza una bebida ligeramente alcohólica 
llamada £vas, elaborada a partir de la fermentación del pan de centeno.!?? 
De acuerdo con la Sociedad Rusa para la Preservación de la Salud de la Po- 
blación, el kvas "etimina el deseo de tocar la cerveza u otros licores”, y ade- 
más “tonifica físicamente sin emborracha”, En Australia, quienes argumen- 
taban con base en criterios morales a favor de la abstinencia, conocidos como 
wowsers, acusaban a quienes no estaban de acuerdo con ellos de poner los 
derechos individuales y la búsqueda de ganancias por encima de la construc- 
ción comunitaria y la responsabilidad social. A principios del siglo xx el mo- 
vimiento prolibicionista ya era internacianal, 

Si bien los críticos de la leoría autricional del siglo xIx no pudieron per 
suadir a toda la población (con excepción del éxito temporal de la abstinen- 
cia estadunidense gracias a la Prohibición), sí consiguieran la introducción 
de una gran variedad de nuevos alimentos en la dieta. De Suecia llegaron las 
galletas crujientes de trigo, y de Suiza el muesf Bircher, nombrado así por Max 
Otto BircherBenner, médico suizo precursor en el movimiento de los ali- 
munios crodos. De los Estados Unidos llegaron las galtetas saladas Graham, 
así baulizadas en henor del pastor presbiteriano Sylvester Graham. Kellogg 
reconvinió a las personas del mundo anglófona en devoradoras de potajes, 
al menos una vez que el nombre original de su producto, Elijah's Manna, 
cambió a Corn Flakes de Kellogg's. Los alimentos saludables podían estar 
hechos con granos enteros, pero para 1900 va se producían y distribuían 
como cualquier otro alimento industrializado. Tales fueron los casos del 
chocolate de Cadbury y del Bovril, 

De acuerdo con tutopistas, socialistas y [eministas, las comidas y cocinas 
comunales debían remplazar a las comidas familiares y a los cuartos de coci- 
na domésticos. En los Estados Unidos surgieron varias comunidades ulopis- 
tas, Los miembros de las colonias Amana, construidas en la década de 1860, 
comían en una de las más de 50 cocinas supervisadas por cocineras en jefe, 
quienes se encargaban de preparar tres alimentos y dos colaciones al día, asf 


12 Ohpuki-Tierner, Ricx ex Self, pp, 105-107; K, Hess, Caculina Hice Kitehes, pp. 7-9. 
127 Dix, "Non-Alcohotho Beverapes in Nineteenth Century Russia”, p. 22. 
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como de atender los jardines. Las casas de la comunidad no tenían cuarto de 
cocina (si bien las familias comenzaron poco a poca a comer en casa). Los 
miembros del asentamiento Zoar, al noreste de Ohio, cenaron en comedores 
comunales a partir de su fundación en 1817 y hasta finales del siglo xix. En 
los líbros del socialista revolucionario Nikolai Chernishevsky, ¿Qué hacer? 
(1863), y del socialista estadunidense Edward Bellamy, Looking Backward 
(Mirando hacia atrás [1888]), se hace relerencia a grandiosos salones desti- 
nados a la comida comunal. 

Para las feministas, las cenas comunales eran una manera de escapar de 
la domesticidad. En Australia, por ejemplo, Maybanke Wollstenhulme, de- 
fensora de la educación y del sufragio femeninos, argumentó en favor de esta 
práclica en la revista que ella misma editó y publicó brevemente a mediados 
de la década de 1890, Woman5 Voice. Las opinianes de la feminista y sociólo- 
ga estadunidense Charlotte Perkins Gilman difertan fuertemente de las de 
sus lías, Catharine Beecher y Harriet Beecher Stowe, quienes encabezaban 
la defensa de la domesticidad. Gilman invirtió esmeradamente el argumento 
habitual de que las comidas republicanas, que ella deseribió como comer para 
vivir antes que vivic para comer, dependían de las comidas preparadas en 
casa. El ana de casa, en su calidad de armatens, afirmó Perkios Gilman, nuñ- 
ca adquiría un alto nivel de destreza culinaria. A diferencia de los cocineros 
profesionales, el ama de casa compraba en cantidades pequeñas, lo cual la 
imposibilitaba para exigir ingredientes de alta calidad. Además, al depender 
de su marido para la obtención de cada centavo, atendía los deseos y gustos de 
éste en vez de preparar comidas óptimas y saludables. El acto de cocinar, 
atirmaba Gilman, debía ser “una prolesión respetable y bien pagada". !** 

Por último, un movimiento difuso de intelectuales, escritores, agriculto- 
res y otros prolesionales en Europa, Japón y los Estados Unidos rechazó el 
mundo modemo, urbaño e industrializado, incluida su cocina y sus métodos 
agricolas, propugnando en su lugar un pasado rural idealizado. Contrasta- 
ban las ciudades, notables por su suciedad y su carácter artificial, con el 
campo puro y natural. A finales del sigla x1x, en las nacianes en vías de mo- 
dernización, algunos grupos de excursionistas se lanzaban a las colinas y 
montañas y se delenían a admirar las construcciones del pasado preindus- 
trial, y las escuelas de pintura mostraban la sublime belleza de la naturaleza 
intocada, 12 Muchos siguieron la romántica tradición iniciada por Rousseau 
de ponderar la comida de los campesinos como la más fresca, saludable y 
deliciosa, rechazando así la creencia generalizada de que la cocina occiden- 
tal del siglo x1x, en especial la alta cocina francesa, eva el pináculo del pro- 
greso culinario. Maurizio y Gumerith, que exploraron las cocinas de campo 


13 Gilman, Women and Economics, cap. 11 
2 Ghauki-Tierney, Rice as Self, cap. 9; Trenimann, “Civilization and Us Discontents”; 
Cronon, Narures Metropolis, cap. 1. 
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tradicionales en el mundo germano, lenían sus pares en otros países. La es- 
critora culinaria Florence White fundó la Asociación Inglesa de Camida Po- 
pular en 1928. Al año siguiente, la folclorista escocesa Marian McNeill publicó 
The Scors Kitehen (La cocina de los escoceses), mientras que la historiadora 
social inglesa Dorothy Hartley comenzó a trabajar en Food in England, que 
fue publicado en 1954. Durante la primera parte del siglo xx, la derecha fran- 
cesa Ca filiación de la mayoría de los gastrónomos, si bien en modo alguno 
de todos ellos) y la izquierda francesa apoyaron por igual a la Francia rural y 
a sus campesinos. En 1920 la derecha había organizado la canonización de 
Juana de Arco, la campesina del siglo xv que tenía visiones e inspiró a los 
franceses a resistir los embates de la ocupación británica. Los miembros de 
la muy nulrida izquierda, en muchos casos socialistas y una cantidad conside- 
rable de comunistas durante la década de 1930, consideraban que el antiguo 
sistema feudal, si bien delectuoso, era más benévolo que el capitalismo. En 

1929 los historiadores Marc Bloch y Lucien Febvre, profesores en la Univer- 
sidad de Estrasburgo en Alsacia, fundaron la innovadora revista Annales, 
para promover el estudio de la vida cotidiana, incluida la comida, y publica- 
ron estudios empíricos sobre lo que en realidad había comido en el pasado la 
gente común, especialmente los campesinos. Éste fue el telón de fondo de 
la identificación de la cocina campesina Irancesa como la hase de la alía co- 
cina en Francia. 

Enlazado con la reevaluación de la cocina campesina estaba el movi- 
miento agrário, particularmente fuerte en los Estados Unidos. Los trabaja- 
dores agrícolas, según las aseveraciones de Thomas Jefferson, evan los ciu- 
dadanos más valinsos de la nación: fuertes, independientes y virbuosos. 
Henry David Thoreau llevó el tema de la virtud de la sencilla vida del campo 
al libro Walden; or Lite in the Woods (Walden o la vida en el bosque | 1354]). 
En Inglaterra, Richard Jelferies, periodista e hijo de un granjero, describió 
elocuentemente, en una serie de libros publicados durante la década de 
1880, la vida de los granjeros, guardabosques y trabajadores agrícolas al bor- 
de de la desaparición en la Inglaterra mural. El botánico Albert Howard se 
hasó en su experiencia como director del Instituto de Industria Botánica en 
Indore, en la india central, para criticar los métodos agrícolas modernos; 
defendía en cambio la manulactura de composta y otras prácticas de apri- 
cultura orgánica. El experto en pastizales George Slapledon, quien enseñaba 
en el Colegio Real de Agricultura, argumentaba en favor de las granjas pe- 
queñas que rotaban los pastizales y los cereales. Las ideas de Howard y de 
Stapledan, aceptadas por muchos granjeros ingleses, fueron apovadas a me- 
diados del siglo xx en los Estados Unidos por el Instituto Rodale y el movi- 
miento orgánico. Aunque la visión agrícola-romántica de la historia culina- 
vía siguió confinada a una minoría hasta varios años después de la segunda 
Guerra Mundial, ofreció el apuntalamiento de buena parte de la compren- 
sión de la historia culinaria de fnales del siglo xx. 
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En 1920, en las ciudades de Gran Bretaña y sus dominios, así como en los 
Estados Unidos, Europa septentrional, Hipón y otros países industriatizados, 
las nuevas cocinas intermedias fueron creadas por miembros de las nuevas 
clases urbanas asalariadas. La alta cocina francesa era la cocina de la élite 
global, mientras que las cocinas de las clases medias y trabajadoras se esta- 
ban convirtiendo en las cocinas nacionales de sus respectivos países. Las lres 
cocinas tenían como base los granos más prestigiosos —lrigo o a1rroz— y car 
ne, especialmente carne de res. Las galletas saladas y dulces, los caramelos, cl 
azúcar, los productos enlatados, la salsa Worcestershire, el curry en polvo, 
el cacao, el café, el té y la cerveza estaban disponibles en el ámbito mundial. 

La industrialización del procesamiento de alimentos y la creación de cor 
poraciones (unto con transportes más baratos y uta agricultura más eficion- 
te) habían contribuido a la caída de los precios y al fortalecimiento de las 
vconomías nacionales. En el mundo industrializado, las lamilias pastaban 
como nunca antes una proporción menor de $us presupuestos en comida, En 
1800, dos lerceras partes de los británicos apenas lograban subsistir, un siglo 
más tarde, solamente una tercera parte de la población vivía en ese mismo 
nivel. En la década de 1890, los franceses gastaban sólo 60% de su presupues- 
to promedio en comida. La molienda, que en los primeros estados era la acli- 
vidad central diaria de 20% de la población, ahora era manejada por cantida- 
des tan insignificantes de personas que nu aparecían en las estadisticas 
ocupacionales. En 1860 la molienda de harina era la principal industria de 
los Estados Unidos, y su producción generaba el doble que la industria algo- 
donera y el triple que las industrias del acero y el hierro, En los 40 años 
siguientes, mientras que las producciones generales crecieron sólo 6 veces, la 
manufactura de alimentos creció 15 veces, y representaba 20% de todos los 
productos fabricados en 1900.1 En Japón, el procesamiento de alimentos 
representó 40% del crecimiento económico entre las décadas de 1880 y 
1890/53 

El cambio hacia las cocinas intermedias y nacionales en las regiones in- 
dustrializadas representó un brusco contraste con lo sucedido en otras re- 
giones del mundo. Las hambrunas, si bien declinaron en Occidente, eran 
más graves que nunca en las regiones no industrializadas. Esto se debía al 
aumento poblacional, a las malas cosechas como resultado del cambio de las 
coniientes oceánicas, a la preferencia por los sembradíos de productos de 
exportación, a la falta de infraestructura para el transporte y al Iracaso de las 
políicas coloniales para prever o aminorar el hambre y la inanición que ma- 


"e abaccia, We Arc Whar We Ens, pp. 55-56; Cowan, Mere Wark for Morter, y, 48, 
13 Landes, Wenhiht and Poverty of Nations, p. 378. 
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tabán a millones de personas. La papa. la yuca y el maíz, además de la batata, 
el taro y el sorgo, siguieron creciendo en importancia como parte de las die- 
tas rurales. En Sudamérica e Halia las dietas allas en maíz sip tratar previa: 
mente con cal significaban que muchas sufrían y morían de pelagra, En las 
economías agrícolas, las máquinas importadas de Inglaterra o los Estados 
Unidos se usaban para moler azúcar, no para aliviar a las mujeres del trabajo 
de procesar sus alimentos. 

La agricultura se volvió plobalmente especializada. El trigo de Gran Bre- 
taña Negaba desde las praderas de Canadá y los Estados Unidos, de las plani- 
cies del Punjab y de las pampas de Argentina. En Gran Bretaña, uno de cada 
seis barcos de la marina mercante (179%) venía cargado de trigo. En 1880- 
1881, 600 navíos zarparon tan sólo de San Francisco y Oregón, cargados «de 
trigo rumbo a las islas británicas. En los Estados Unidos, la mayoría de los ali: 
menlos provenía de su vasto territorio, El sur y el noreste industrial de los 
Estados Unidos importaban trigo de otras regianes de la nación. En China, 
conforme el suministro de trigo de su propia cosecha disminuía, debido a 
severas inundaciones en las regiones productoras de este grano, aumentaron 
las importaciones de trigo desde el noroeste del Pacífico a través de las cor- 
poraciones harineras de la costa del Pacífico.*? Pese al boicot antiestaduni- 
dense de 1905, los barcos de vapor de Seatde viajaban a través de los lodosos 
estuarios de la parte baja del río Yangisé. 

En Europa, la cantidad de tierra dedicada a la siembra de remolachas 
azucareras creció desmesuradamente. Una tonelada de betabeles producía 
tanta azúcar como una tonelada de caña, además de proveer hojas verdes 
para alimentar al ganado, La superficie dedicada a la siembra de vides y a 
uña creciente variedad de frutas y verduras, que se vendían ya fuera enlata- 
das o trescas, aumentó en las ¿0nas de clima del Mediterráneo —veranos se- 
cos y cálidos, inviernos frescos y húmedos—, incluidas las naciones medite- 
rráneas, California y la provincia occidental del Cabo en Sudáfrica. Cuando 
se abrieron los túneles a través de los Alpes en 1871, el empresario italiano 
Francesco Cirio canstruvó bodegas cerca de las estaciones de ferrocarril 
para que sus carros refrigerados pudieran llevar frutas v verduras frescas 4 
las ciudades del norte de Europa. Ya en la década de 1870, los productos en- 
latados eran predominantes y la empresa de Cirio producía un millón de ki- 
logramos de espárragos, alcachofas, duraznos y cbícharos enlatados al año. (* 
Los trópicos de África, la India, el sudeste asiático, el Caribe y Centroaméri- 
ca suministtaban a los poderes coloniales europeos especias, azúcar, calé, té 
y cacao. “Sin azúcar no hay país”, dijo el agricultor azucarero cubano José 
Manuel Casanova. 2 Esta región también suministraba las [rutas tropicales 


BÉ Meissner, “Business Survival”. 
12 Pegdrocca, “Food Industry and Now Preservation Techniques”. 
'M MeCook, Srates ef Natere, p. 1. 
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más duraderas —plátanos y naranjas— o frutas que podían ser enlatadas, 
como la piña de Hawái, así como el aceite de palma de África occidental. El 
sudeste asiático exportaba arroz para alimentar a los jornaleros. 

La agricultura se hizo un poco menos laboriosa y más eficiente tras la 
introducción de las máquinas que se encargaban de la labor extenuante de 
partir y Urillar los granos, así como de aplicar los fertilizantes nitrogenados, 
con el propósito de aumentar el rendimiento de los sembradios. Las plantas 
y los animales esenciales para la cocina ovcidental —+rigo, ganado lechero y 
cárnico, manzanas, papas y hasta microorganismos como los lactobacilos 
del queso cheddar y el pan de masa fermentada, así como las levaduras para 
el pan y la cerveza— fueron transferidos a zonas más templadas e incluso 
tropicales. Las grandes corporaciones, como las empresas azucareras en ma- 
nos de los estadunidenses en el Caribe y la United Fruit Company, y, en me- 
nor medida, los gobiernos, crearon jardines botánicos, museos de historia 
nalural y estaciones de experimentación agrícola para aumentar lá producti- 
vidad de Jos sembradíos de exportación, 

A pesar del éxilo del mundo industrializado, la cocina moderna enfrento 
una serie de problemas. Había señales de que una dieta compuesta entera- 
ineñle de carne, fideos o arroz, azúcar y grasas era una dicta inadecuada. 
Una gran praporción de las militares japoneses e incluso el emperador pade- 
cieron beriberi, con lo que arreciaron los debates sobre si aquello era ocasio- 
nado por gérmenes o por la dieta. En el Medio Oeste estadunidense, la gente 
padecía escorbuto y bocio, y en el sur padecían pelagra. Los niños de las 
ciudades británicas tenían las piernas zambas típicas del raguitismo. ¿A qué 
se debía que las nuevas cocinas no estuvieran creando ciudadanos más salu- 
dables? 

Los rápidos cambios en la agricultura que acompañaron el viraje hacia 
las cocinas intermedias también tuvieron consecuencias perjudiciales. Las 
antiguas zonas de sembradios de trigo, coma las tierras bajas inglesas y el 
valle de Shenandoah en Virginia, estaban a la baja. Con tarifas desprotegi- 
das, la producción de trigo británico cavó 50% entre 1870 y 1914 en un mo- 
mento en que la población se estaba duplicando. Aunque las granjas migra- 
ron a la producción de carne, leche y vegetales, la agricultura británica no se 
recuperó hasta la segunda Guerra Mundial, En América Latina, Italia y par- 
tes de África y Asia, la siembra de cultivos de exportación tenía prioridad 
sobre la modernización de la dieta, lo cual no hizo más que causar sufi- 
miento a los pobres rurales. 

Debido al declive de las cocinas jerárquicas y a su sustitución por coci- 
nas nacionales, lenómeno que siguió a la mundialización del comercio y la 
agricultura, también se hicieron vulnerables las regiones industriales a las 
cambiantes políticas económicas y la guerra. El libre comercio estaba siendo 
remplazado por el neomercantilismo y el proteccionismo comercial. Bis- 
marck había fijado altas tarifas para proteger a los grandes terratenientes 
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alemanes de las provincias del este, quienes creaban ingresos para el gobier- 
no central. A partir de la década de 1880, la agricultura se mantenía gracias 
a los productos de exportación alemanes. En Francia, aunque ni el creci- 
miento de la población ni la industrialización fueron tan rápidos, la Tercera 
República quería ganar el apoyo de los agricultores conservadores calólicos. 
En Gran Bretaña y los Estados Unidos se dejaron ofr duras crílicas a las po- 
líticas imperiales, 

Cuando estalló la primera Guerra Mundial, Gran Bretaña, Alemania y 
los Países Bajos, todos dependientes de alimentos importados, temieron la 
inanición. Inglaterra recibía carne congelada desde los Estados Unidos y Ar- 
gemtina, carnero de Australia y Nueva Zelanda, carne enlatada de Río de la 
Plata en Sudamérica y tocino de Dinamarca. La mantequilla y la margarina 
provenían de Dinamarca v Holanda. El azúcar venía del este de Europa y el 
Caribe. Las papas, el queso, el 16 y las manzanas llegaban desde varias partes 
del Imperio británico. El país importaba 50% «¿de sus alimentos en términos 
de valor económico y 58% en términos calóricos, así como fertilizantes para 
sus campos y lorraje para los animales.%5 El liberal Joseph Chamberlain co- 
menzó a hacer campaña en pro de los aranceles. “Si mañana fuera posible 
[.,,] reducir de un plumazo las dimensiones del Imperio británico a las di- 
mensiones del Reina Unido, al menos la mitad de nuesira población moriría 
de hambre." Rudyard Kipling, astuto observador de Gran Bretaña en el 
momento culminante del imperio, explicó a los niños de escuela cómo se 
alimentaban los británicos: 


“Oh, where are vo going to, all you Big Sleamers, 
With England's own coal, up and down the salt seas?” 
“We are going lo fetoh you your bread and your butter, 
Your beel, pork, and mutton, eggs, apples, and cheese” 


"And where will you ferch it from, all you Big Steamers, 
And where shall | write you when you are away?" 

“We leteh it rom Melbourne, Quebec, and Vancouver. 
Address us a1 Hobart, Hong-Kong. and Bombay.” 


[*¿Pero a dónde vais lodos vosotros, enormes cargueros, 

Con el carbón de Inglaterra, par las salados mares?” 

“¡Vamos a conseguirte tu pan y tu mantequilla, 

Tu carne de res, cerdo y carnero, huevos, manzanas y queso!” 


13 Oller, Firs: World War, p, 81. 
19 3, Chammberlaln, Forerga od Coloma! Speeches, p. 202. 
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"¿Y de donde los conseguiréis todos vosotros, enormes cargueros, 
Y a dónde debo escríbiros mieniras no estéis?” 

“Los conseguiremos de Melbourne, Quebec y Vanenuver. 
Escríbenos a Hobart, Hong Kong y Bombaw.”]'" 


En la ominosa última línea del poema, los cargueros dicen: “And il any 


one hinders our coming, vou'l) starve!” ["Y si alguien impide que volvamos a 
casa, ¡de hambre morirás!”] 


17 Kiplina. "Bip Siramers”, Collected Poems of Redyard Kipling, p. 758. 


VIII. COCINAS MODERNAS: LA MUNDIALIZACIÓN 
DE LAS COCINAS INTERMEDIAS, 1920-2000 


CHARLES KURALT, periodista de CBS News, dijo: 


Puedes saber en qué lugar [de los Estados Unidos] estás, usando las hamburgue- 
serías como los navegantes usan las estrellas. Nos hernos pasado bocados de 
hamburguesas Bridge a la sombra del Puente de Brooklyn y les hemos híncado el 
diente a las hamburguesas Cable en el Garden Gate, a las hamburguesas Dixie en 
el soleado sar del país, y a las hamburguesas Yankee Deodle en el notre... ¿Adivá- 
nen dónde me comí una hamburguesa Capitol? Y, lo puedo jurar, comí una ham- 
burguesa Penta en el patio del Pentágomo.* 


A finales del siglo xx, tras 30 años del pronunciamiemo de Kurall, eva 
posible conocer la propia ebicación en el globo terráqueo a través de las 
hamburguesas (figura 311.1), ya no a partir de los tubérculos y los granos del 
capítulo 1, o de las cocinas budista, islámica y cristiana de los capítulos MM a 
vw. o de las comidas francesas del capítulo v11.? ¿Una hamburguesa de bulge- 
gi? Seúl. ¿Una hamburguesa Mos con pan de arroz? Tokio. ¿Lina hambur- 
guesa McTempeh? Yakarta. ¿Una hamburguesa MePork con albahaca tailan- 
desa? Bangkok. ¿Una hamburguesa de carnero? Delhi. ¿Una hamburguesa 
de shammi kebab? Pakistán. ¿Una hamburguesa en un bollo hep? Edimburgo. 
¿Una hamburguesa McGarden? Estocolmo, ¿Y una MchHuevo? Bueno, pues 
debe tratarse de Montevideo, en Uruguay. 

La gente común de muchos lugares del mundo puede comer ahora, en 
hamburgueserías más iluminadas que el comedor de cualquier monarca, 
carne a la plancha sobre esponjoso pan blanco, aderezada con salsa cremo- 
sa, lechuga fresca y tomate, con una guarnición de papas Íritas a la pertec- 
ción. La comida se acompaña de una bebida grande con hielo, quizá una 
malteada de leche y helado o quizá un burbujeante refresco de cola, Tres pe- 
neraciones antes, el pan blanco, la carne de res, las verduras frescas fuera de 
temporada, el helado y las bebidas [rías estaban restringidas a los individuos 
más adinerados del mundo occidental. Las papas frilas, crujientes pracias a 
que se fríen dos veces a temperaturas diferentes, y tan distintas de las papas 
fritas inglesas, que sólo se frelan una vez, eran el cenit de la alta cocina frun- 
cosa. El gourmet francés Curnonsky, al escribir durante la década de 1920, 


' Kuralt, (e Rotad, y. 276. 
2 Para el contexto, vénse Love, MeDonadd's; 3. L. Watson (ed.), Golden Arches East. 
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FIGURA YUL1. ños egipcios comiendo bollos de par blanco con hamibnngnesas de res 
que encarnar la cocina occidental modera en um McDonalds en el centro de El Cairo 
a finales del siglo xx. Dick Doughty/AramcoWorld /Sawdia. 


llamó a las pormmnes frites “el plar parisino por excelencia”, La revista francesa 
Paris Match reportó que fueron solicitadas por el general Christdan Marte Fer 
dinand de la Croix de Castries tras la firma del armisticio que puso lin a la 
primera Guerra Indochina en 1954, De acuerdo con lo dichw por el intelectual 
francés Roland Barthes, el general comprendió de inmedialo que se trataba 
del “simboto alimentario francés”? Lejos estaba de saber que una década más 
tarde das papas Írilas serían un alimento común de las cocinas intermedias. 
En 1965, cuando John Richard Simplot convenció a McDonald's de que las 
papas congeladas producían extraordinarias papas fritas, esta exquisitez an- 
teriormente costosa y laboriosa se convirtió en un manjar de todos los días. 

Si los ingleses convirtieron la hora del té, con sus sándwiches de pan 
blanco y sus pastelillos, en la comida nacional por excelencia, los estaduni- 
denses hicieran lo mismo con la hamburguesa de res con pan, las papas fri- 
tas y la malteada, platillos consumidos por personas de todas las edades, 


3 Curnonskx y Roult, Yellow Guides for Epicures, p. 20; sobre de Castrics, Wilkins el al. [eds.), 
Food in Antiguity, p. 5; véase también https: Ar wikipedia orgwiki'Prite (consultado el S de di- 
ciembre de 2012). 
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prolesiones y clases sociales, solos o acompañados por amigos y lamiliares. 
El presidente Clinton no tenía reparo alguno en ser fotografiado comiendo 
una hamburguesa. El 25 de junio de 2010, el presidente Obama eligió ofrecer 
al presidente Dmitrv Medvedev esta exquisitez estadunidense. McDonald, 
la mitad de cuyos ingresos viene de fuera de los Estados Unidos, ofrece una 
probadita de la cocina y la cultura del país más poderoso del mundo, como 
antes hicieron los restaurantes franceses con la alta cocina y la cultura de los 
imperios europeos. 

No es de extrañar que las hamburguesas se hayan convertido en la pie- 
dra de loque para juzgar la cocina occidental moderna y su relación con la 
economía política, ta nutrición y la religión. La inauguración del primer 
McDonald's en Moscú presagió, o según algunos aceleró, el fin de la Unión 
Soviética.* En Irán, donde las cadenas internacionales de comida rápida us- 
tán prohibidas, algunas imitaciones locales ocupan su lugar, como es el caso 
de MashDonalds y MeMashallah.* En la India, con el MeSpicy Paneer hecho 
con queso fresco, la cadena de hamburguesas de carne de res se ajustó a la 
abstinencia en el consurña de res de los hindúes. En el documental Supersize 
Me, Morgan Spurlock come hamburguesas Big Mac en cada comida para 
señalar el vínculo entre la comida rápida y la obesidad. El periódico The 
Economist usa el precio de la Big Mac para valuar la moneda de cada país, 
mientras que la McDonaldización, lérmino acuñado par el sociólogo George 
Ritzer, se ha convertido en sinónimo de eficiencia, predictibilidad y trabajo 
mecanizado.* Eric Schlosser dijo que el aumento en la comida rápida apre- 
surá “la redefinición del paisaje urbano por los centros comerciales, amplió 
el abismo entre los ricos y las pobres, alimentó la epidemia de la obesidad y 
lanzó al gigante del imperialismo estadunidense al extranjero”. Instó u los 
estadunidenses a "dar la vuelta y salir de abú”.? Para crear conciencia del uso 
que hace McDonald's de carne de res lratada con hormonas, el ganadero 
francés José Bové desmanteló una sucursal que se estaba construyendo en 
Millau, al sur de Francia, en 1999, y la llamó MecMerde. Y el movimiento de 
la Comida Lenta, que se opone a la comida rápida y deliende la preservación 
de las cocinas locales, obtuvo su nombre coro protesta ante la inaugura- 
ción de un McDonald's cerca de la escalinata de Trinitá dei Monti en Roma, 
en 1986,* 

Aquellos para los que el pan, el bistec, las papas fritas y las malteadas de 
McDonalds eran demasiado costosos, incluidas las emergentes clases me- 
dias de la mayor patte del mundo, tenían una alternativa de comida rápida y 
moderna que adoptó la forma de sopa ramen instantánea, Contaba con la 


* Boym, "My McDonald's”. 

3 Chichabi, "Westernization of Irunian Culinary Culture”, p. 60. 
a Ritzcr. MePonaldization of Society. 

7 Sehlusser, Fast Food Naron, p. 270, 

* Laudan, “Slow Foad”. 
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combinación clave de ingredientes modernos: harina de trigo, grasa, carne 
[o al menos sabor a carne, como en el caso del Bovril y las esencias de carne 
del siglo x1x) y un 10que de vegetales que eran las pequeñísimas hojuelas ver- 
des que flotaban en la superficie líquida. La sopa ramen instantánea ora la 
más reciente manifestación de la pasta inventada en China más de 2000 
años antes e introducida en Japón a principios del siglo xx. Tras la segunda 
Guerra Mundial, los lideos finos de harina de trigo se vendían en Japón en 
carretillas empujadas por chinos y coreanos de las antiguas colonias japone- 
sas, Momofuku Ando, japonés-talwanés, pensó que podría vender la versión 
industrial instantánea de la sopa al programa de almuerzos escolares inicia- 
do por las autaridades de la ocupación, que en la práctica eran los estaduni- 
denses, usando «donativos de las organizaciones de caridad de esa nación. 
Invenió una manera de [reír y luego deshidratar los fideos para que pudieran 
ser preparados en menos de cinco minutos agregando sólo agua hirviendo? 

En 1958, Nissin, la empresa de Ando, vendió 13 millones de paquetes de 
ramen y, al año siguiente, vendió 60 millones. En 1971, en una obra maestra 
de la mercadotecnia, los fideos secos comenzaron a venderse en un vaso de 
polietileno, En la decada de 1990, se vendían 4500 millones de porciones de ra- 
men, 40 por cabeza anualmente. Las empresas japonesas la exportaban a 
todo el mundo. Fueron parte de la ayuda alimentaria de Japón a Indonesia, 
Tailandia y la Unión Soviética. En México, los empleados y trabajadores 
compraban vasos de sopa ráamen en tiendas de conveniencia y mercados y la 
calentaban en hornos de microondas. En los campos de refugiados, repre- 
sentaba una comida caliente instantánea. En Inglaterra, el principe Harry 
era uno de los miles de estudiantes que la preparaban por montones. Ya en el 
año 2000, se vendían anualmente 53000 millones de paquetes de fideos ins- 
tanláneos. 

A finales del siglo xx, la cocina estadunidense era la rama de la cocina 
occidental moderna de mayor crecimiento, y la cocina japonesa ocupaba ese 
puesto entre las cocinas no occidentales. No obstante las protestas de los anti- 
estadunidenses, la expansión mundial de las hamburguesas y la sapa ramen 
instantánea no puede leerse como el irresistible avance del imperialismo cu- 
linario estadunidense (o, en menor medida, japonés). En ambos casos se die- 
ron constantes ajustes a los gustos locales. La sopa ramen se vende mejor en 
Corea si tiene sabor a kimchi, a garam-masala en la India y a camarón seco en 
México, Los cocineros no se sienten reprimidos por las instrucciones del pa- 
quete y crean platillos que no se le ocurrirían a nadie en las oficinas corpora- 
tivas de la sopa, dando lugar a libros de recetarios como Evervbody Loves 
Ramen, Ramen to He Rescue, Ovdies and Oodles of Ramen Noodles y Low Cost 
Gourmet Meals Using Ramen Noodles. 


? Sol, "Ramen and US Occupation Policw”. 
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Del mismo modo, los comensales adaptan los locales de McDonald's a 
sus propias necesidades, que con frecuencia difieren de las de la patria esta- 
dunidense. En México se 1rata de un lugar para que los niños jueguen mien- 
tras las madres van de compras; en Ría de Janeiro se puede disfrutar de una 
clta a la luz de las velas bebiendo champagne; en Seúl es un lugar para traba- 
jaro estudiar en grupo, en Tukio, para hacer tarea, y en Vietnam se trala de 
un lugar respetable donde puede comer una mujer sola.'* En Pekín, quienes 
están avanzando socialmente se sientan cerca de la ventana de las sucursales 
de Kr< tantes Kentucky Fried Chicken), seguros de que sus amigos y conoct- 
dos sabrán admirar su sofisticación, Sus citas románticas se llevan a cabo en 
McDonald's y se sientan en la zona de servicio privado donde hay mesas para 
dos, conocida como "el rincón de los enamorados”, con la tranquilidad «de 
que la cuenta no será una sorpresa desagradable. Leen el periódico, tienen 
reuniones de trabajo, celebran despedidas, graduaciones, becas, el fin del pe- 
riodo escolar o una comida de fin de semana cn familia. 

Además, en donde han aparecido, la sopa ramen japonesa y las cadenas 
de comida rápida estadunidense han provocado el crecimiento de la compe- 
tencia local. En Indonesia, Indofoods posee las tres principales marcas de hi- 
deos —Indomie, Sarimi y Supermi—, que exporta a 30 países, incluidos Ara- 
hia Saudita, Nigeria, Australia y los Estados Unidos. Cerca del aña 2000, los 
indonesios consumían 10000 millones de paquetes de fideos al año. En Ne- 
pal, no especialmente conacido por sus cosechas de trigo o por el procesa- 
miento industrial de los alimentos, Chaudhary Group comenzó a fabricar los 
Fideos Wai Wai en 1980 y tenía 60% del mercado local, así como 15% del 
mercado indio ya en la década de 1990. A partir de 1972, MOS Burger ha 
vendido hamburguesas, hamburguesas de leriyaki, hamburguesas de <hule- 
ta de cerdo, hamburguesas con pan de arroz, bebidas conmvake sabor limón 
y miel (espesadas con la fécula de un tubérculo), y “emry chicken fokaccha” 
fun sándwich hecho con una versión de pan focaccia) en Japón. Desde 1981, 
los franceses han comprado hamburpuesas de la cadena belga Quick. En 
Nueva Delhi, los indios van a Nirula's a comer hamburguesas especiadas de 
pollo a la plancha, hamburguesas de paneer y nuez, y helado. Los coreanos 
van a Lolleria a comprar hamburguesas y polla frito. En las Filipinas, 
McDonald's ha tenido que ceder espacio a Jollihee, una empresa familiar cu- 
vos limpísimos restaurantes y hamburguesas sazonadas con ajo y salsa de 
sova te han permitido convertirse en la cadena de comida rápida más grande 
del país. Jollibee, que orgullosamente se considera “un baluarte de la heren- 
cia nacional, ln monumento a la victoria filipina”, abrió sucursales en aque- 
llos lugares en los que hay importantes colonias filipinas, en Hong Kong, el 
Medio Oriente y California.?! 


413, L, Wanson (ed), Golden Archus Eos, Introducción. 
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Ciertamente, todos los productos culinarios, los procesos y las tiendas 
occidentales encaran cierta competencia. Cuando Coca-Cola creció mundial- 
menle, otros refrescos, como da bebida india Thums-Up o la peruana Inca 
Kola, se convirtieron en bebidas lacales favoritas, vendiendo más que Coca- 
Cola. General Foods, si bien es una de las empresas de procesamiento de 
alimentos más grandes del mundo, fue derrotada por la angloncerlandesa 
Unilever y la empresa suiza Nestlé, la más grande de todas. El pan de caja 
rebanado y envuelto en plástico, que se inventó en los Estados Unidos, ahora 
se vendía en el plano mundial por la empresa mexicana Bimbo, que domina- 
ba el mercado a finales de la primera década del siglo xxi, colocándose así en 
el puesto número cuatro de las empresas de alimentos en el ámbito mundial. 
El principal vendedor de comida al menudeo y uno de los empleadores más 
grandes del mundo, Walmart, tenta a los supermercados ingleses Tesco y a 
los franceses Carrelour pisándole los talones, A los tres les costó trabajo en- 
trar en Japón, Corea e Indonesia, En Hong Kong, a pesar de vender ranas 
vivas, sangre de tortuga y lechones enteros asados, Carrefour perdió 400 mi- 
llones de dólares entre 1996 y 2000 y tuvo que cancelar sus operaciones. !? 

Esta abundancia global y la competencia culinaria no se esperaban a 
principios del siglo xx, cuando los lideres políticos eoropeos se preocupaban 
por la creciente dependencia de los alimentos importados, e incluso tras la 
segunda Guerra Mundial. La primera Guerra Mundial trajo consigo enormes 
escaseces y, en algunos casos, importantes hambrunas en Europa. En ta dé- 
cada de 1920, el mundo se alejó de la globalización. *'* Incluso en Gran Breta- 
ña se cuestionaba el libre comercio, y fueron muchos líderes los que defen- 
dieron el comercio entre las naciones del imperio solamente. Otros países 
europeos, los Estados Unidos y los dominios británicos nunca lo aceptaron. 
Italia, por ejemplo, fijá gravámenes para el trigo en 1925, y Francia en 1926, 
La Revolución rusa introdujo la alternaliva socialista a la prevaleciente eco- 
nomía de mercado. La Gran Depresión creó grandes filas para comprar pan 
incluso en los países más ricos del mundo, Las migraciones a las Américas 
disminuveron, y en cambio 509 millones de migrantes viajaron a Manchuria, 
Siheria, Asia central y Japón en busca de mejor comida o de lugares en los 
cuales cultivar alimentos para mantener a los imperios ruso y japonós.!* En- 
tonces llegó la segunda Guerra Mundial y, con ella, la devastación de muchas 
de las grandes economías mundiales. 

Tras la segunda Guerra Mundial, el ritmo del cambio culinario se acele- 
ró. La geografía culinaria mundial tuvo tres transformaciones, con lo que se 
difuminó el antiguo patrón de los imperios de acuerdo con el cual había una 


1 Jira Erickson, "Attack 01 (he Saperstore”. Tivte Ayía Magazine, 159, núm. 16. 29 «de abril 
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línea divisoria entre las altas cocinas para la minoría urbana y las cocinas 
humildes para los pobres rurales y urbanos. Primero, en el plano mundial 
las filosofías culinarias occidental y socialista rellejaron durante alrededor 
de 40 años, entre 1950 y 1990, las divisiones generadas por la Guerra Fría y 
la sostenida tensión militar y política entre los Estados Unidos —que ahora 
tenían la producción agrícola más grande y eran el principal poder económi- 
co— y sus aliados, y el bloque oriental dominado por la Unión Soviética. 5e- 
gundo, el número de naciones, cada una apostándole a su propia cocina, se 
elevó a casi 200 conforme los imperios británico, francés, neerlandés y de 
utros países de Europa se disolvían. Tercero, en las naciones más ricas, las 
cocinas humildes rurales, que durante milenios fueren las más exiguas v me- 
nos variadas dle todas las cocinas, desaparccieran, como ocurrió con las co- 
cinas humildes urbanas a finales del siglo XIx. Al igual que la gente de la ciu- 
dad. ahora la gente del campo disfrutaba una cocina preparada con granos 
de mejor calidad, carne, grasa y azúcar. La mecanización redujo el número de 
peones mal pagados (excepto en el caso de la siembra de frutas y verduras); 
las aldeas y plantaciones remotas se vincularon con la ciudad por medio del 
telélono, los autobuses y los autos; y los cuartos de cocina rurales ya tenían 
aga corriente y electricidad. El sitio de los imperios de altas cocinas y coci- 
nas humildes lo ocupó la división, incipiente durante el siga XIX, entre las 
naciones ficas, en las que lodos, incluso en las 2onas rurales, comían cocinas 
intermedias, v las naciones pobres, con altas cocinas para una pequeña mi- 
noría y cocinas humildes pura el pesto de lá población. Por último, pero no 
menos importante, está el hecho de que la población seguía creciendo, tripli- 
cándose de 2000 millones en 1927 a 6000 millones en el año 2006, 

Los cambios en la cocina tras la segunda Guerra Mundial han sido Lan 
avasalladores que algunos académicos consideran que las reglas culinarias 
han desaparecido y, con ellas, lo hicieron también las cocinas bien diferen- 
ciaclas y las identidades que conferían.!* A la luz del número de naciones que 
afirmaban tener su propia cocina, de la variedad de lormas políticas —inchui- 
das las democracias liberales, los estados socialistas, los imperios, las monar- 
guías. los estados fascistas, las teocracias y las dictaduras— que Norecieron y 
compitieron, de la migración y de las corporaciones de alimentos multina- 


M Secholliers, “Meals, Food Narratlves, and Sentiments'”; Warde, Consenption, Food and Taste, 
Eischlex, "Food, Sell and identity”. Para las cocinas modernas en el siglo Xx, Blasco, en Found, 
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la americana. Warde, Consumption, Food end Taste, está orientsdo a Europa: Belaseo y Seranton, 
en Food Nativos, y Belusco y Horawitz, en Foud Chains, ofrecen una excelente introdacilón a 
sus ternas. Belasco en Meals to Come, Fine e al. en Consumption 1 he Ape of Affluence y Nitlze 
nadel y Trentmann en Food mid Globalization abarcan muchas temas sobre la filosatía y la prac- 
tica culinarias después de la segunda Guerra Mundial. Wilk, en Home Cooking in the Global 
Village, caps. 7 y 8, muestra cámo una peyueña nación como Honduras experimenta estas luerzas 
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clonales, puede parecer que comprender la parte (inal del siglo xx es una 
labor imposible. No obstante, ciertos temas destacan en la historia de las co- 
cinas intermedias modernas, y todas muestran la misma tensión entre con- 
vergencia y divergencia mundial, como en el caso de las hamburguesas y la 
sopa Famen. 


COCINAS MODERNAS OCCIDENTALES VERSUS SOCIALISTAS 


Tras la segunda Guerra Mundial, diversos agentes, como el ejército, las cor- 
poraciones multinacionales, las organizaciones no gubernamentales, los mi- 
sioneros y los migrantes, contribuyeron a la expansión de las cocinas inter- 
medias modernas alrededor del mundo, Sin embargo, ninguno fue tan 
importante como los estados poderosos de influencia mundial, que serán el 
tema central de esta sección. Especialmente durante la Guerra Fría, ofrecie- 
ron dos conceptos diferentes de cocina moderna —occidental y socialista—, 
creando así dos esferas culinarias diferentes. Japón, también un poder im- 
perial durante la primera mitad del siglo, junto a otros imperios tradiciona- 
les, debatía si había o no un tercer concepto de las cocinas intermedias mo- 
dernas.'* 

La cocina moderna occidental, de la que ya se habló en el capitulo vi 
tomó forma a finales «de la década de 1920. Estaba basada, si bien nunca en 
forma consistente o sin impugnaciones, en la comida familiar y la domestici- 
dad, la granja familiar, el libre comercia, el capitalismo corporativo, el na- 
cionalismo, la tolerancta religiosa y la teoría nutricional moderna. Termina- 
da la segunda Guerra Mundial, la cocina estadunidense se convirtió en la 
rama de mayor expansión. Al igual que otras cocinas occidentales, la estadu- 
nidense ahora incluía leche, verduras y frutas, así como pan, carne, grasa y 
azúcar!” Las comidas del día se dividían en un desayuno de cereal caliente o 
frío, sopa y un sándwich a medio día para el almuerzo, y carne y dos vepeta- 
les por la noche para la cena. Algunos ingredientes y platillos traídos por los 
migrantes de la vuelta de siglo no irmempieron en la diela estadunidense has- 
ta mediados del siglo. 

La cocina socialista tomó forma en la Unión Soviética. En 1917, tras una 
década de agitación y protestas civiles, las mujeres de Petrogrado, que pasa- 
ban hasta 40 horas a la semana formadas para comprar pan, se rebelaron, y 
esto dio píe a una seríe de acontecimientos que llevaron a la caída del Impe- 


Las cocinas fascistas de Alemania. Malía y España fueron ura cunría —aunque monas es- 
tudiuda— alternativa. B. Gordon, "Fascism, the Neo-Right. and Gastronom”. 

1% Los panoramas esenciales de la historia de la cocíña americana del siglo xx incluyen la 
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rio ruso. La Unión Soviética introdujo la agricultura colectiva, el control es- 
tatal del procesamiento y Ja distribución de alimentos, las comidas comuna: 
les, la supresión de las reglas culinarias religiosas y la teoría nutricional 
moderna.!* Tras la segunda Guerra Mundial, las cocinas socialistas se exten- 
dieron por buena parte de Europa orjental y central. Las cafeterías operadas 
por el gobierno a lo largo de toda la URSS servían comidas estandarizadas 
que consistían en sopa, normalmente de col (shcht) o betabel (Horschr), un 
platillo de carne como chuletas, una salchicha o un dempling relleno, o car- 
ne de cerda o res asada, con algún carbohidrato come pan, kasha o macarro- 
nes, algo de beber como lé, café o quizá alguna bebida de vagur o fruta, y al- 
gún tipo de dulce, El helado era la máxima delicia. La agricultura colectiva y 
las comidas comunales, aunque no así los ingredientes o platillos especíh- 
cos, fueron ampliamente emulados en México después de la Revolución, así 
como en Cuba tras su revolución y en la China comunista antes de la reforma 
económica. Todo esto también ofreció un modelo para los movimientos de 
protesta en Occidente. 

Japón, Turguía y otros países intentaron encontrar formas de modernizar 
$us cocinas sin aceptar la cocina occidental maderna en su totalidad. A finales 
del siglo x1x, al tiempo gue el racismo se recrudecía en Occidente, muchos po- 
líticos e imtelectuales de otras regiones del mundo buscaron alternativas a la 
modernización occidental de la que eran crecientemente excluidos, En 1905 
Japón derrotó a Rusia, un país occidental, Esto alentó a Turquía, que se decia- 
ró una república en 1923, a Irán y a China a instituic reformas parecidas a las 
japonesas.!? En la década de 1930 Japón se retiró de la Liga de las Naciones. 
El panasianismo y el panislamismo fueron ampliamente debatidos, La filoso- 
fía culinaria consistía en tomar de Occidente lo que resultara útil al tiempo 
que se conservaban las características culturales locales, con frecuencia inclui- 
das las reglas religiosas. Los japoneses, por ejemplo, aceptaron el procesa- 
miento de alimentos moderna pero se cancentraron en la rica tradición de los 
fermentos y sabores asiáticos. Se creó una cocina japonesa-occidentalchina 
entre las décadas de 1920 y 1950 (can una pausa durante los duros años de la 
guerra en la década de 1940). El componente japonés (waskoku) consistía en 
sopa, arroz, encurtidos y en platillos de carne o pescado al vapor o hervido, 
conocidos como arroz y tres, una comida mucho más compleja que las que 
anteriormente preparaban las amas de casa japonesas comunes y corrientes. 
El companente occidental (yoshoks), que podía encontrarse con más trecuen- 


A Para las estadisticas sobre la cocina rusa, véanse Mack y Surina, Food Cidiare in Russia 
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cia en los restaurantes de las tiendas departamentales, incluía sándwiches, en- 
saladas con mayonesa y cosas parecidas. El componente chino (Shina rvort) 
derivaba de la cultura de la pasta del norte de China, especialmente en el caso de 
los demmplings conocidos como gyoza y el skina soba, los lideos que fueron re- 
nombrados como ramen en las décadas de 1950 y 1960. Las cocinas orcidenta- 
les, socialistas y no alineadas, como ocurrió con cocinas ameriores, enfrentaban 
los tres mismos obstáculos: ¿cuál era la relación entre la cocina y e] mundo 
natural, incluido el cuerpo del comensa??, ¿cuál cra la relación entre la cocina 
y la religión o la moralidad? y ¿cuál era la retación entre la cocina y el Estado? 

Comenzando con la cocina y el mundo natural, como explicación sobre 
las vínculos entre la cocina y la salud, la teoría nutricional moderna se volvió 
en el ámbito estatal Lan ubicua como lo fue en se momento la teoría humo- 
ral. (En varias regiones del mundo había individuos que seguían aceptando 
la teoría humoral.) La correspondencia entre cocina, medio ambiente y sa- 
lud había sido remplazada por los conceptos abstractos de la teoría nutricio- 
nal moderna.% La idea de que las proteínas abundantes, especialmente la 
carne, eran necesarias para crecer y tener fuerza siguió siendo un asunto de 
te a lo largo de gran purte del sigio y aparecía por dequier, tanto en el pensa- 
iniento popular como en las leorías académicas. En su Arobiografía, publi- 
cada por primera vez en 1927 y reimpresa con frecuencia, Gandbi, famoso 
vegetariano, citó los dichos del poeta gujarati conocido popularmente como 
"Narmad” sobre la cocina inglesa y el consumo de carne. “Observad al impo- 
nente inglés/que gobierna a los pequeños indios/Porque al comer car- 
ne/Mide cinco codos de alto." Poco después, la doctora Cecilv Williams, 
médica inglesa que trabajaba en la Costa Dorada (hoy Ghana), introduje la 
idea de que había una deficiencia plobal y endémica de proteína, basándose 
en la identificación del kwastiorkor, una condición infantil fatal que surgía 
de la desnutrición causada por dietas en las que principalmente se consumía 
maiz. Tras la segunda Guerra Mundial, John Waterlow, de la London School 
of Tropical Medicine and Hygiene, y Nevin Serimshaw, del Massachusetts 
Institute of Nutrition en Cambridge, formalizaron el concepto de la "brecha 
proleínica” entre países ricos y pobres. La escasez de proteínas debido a la 
ausencia de grandes animales domesticados, postulaban los antropólogos, 
habla llevado a los pueblos mesoamericanos a sacrificar y comer seres hu- 
manos.2 La brecha proteínica tuvo mucho peso en el pensamiento oficial 


% Para una panorámica de la teoría nutricional maderna, véanse Carpenter, History ef Serrvy: 
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hasta el último tercio del siglo. Luego fue desapareciendo conforme diversos 
estudios encontraran que las dicias indigenas eran mucho más nutritivas de 
lo que se había supuesto anteriormente, gracias a las proteínas de sus ali- 
mentos base, Desde 1942, por ejemplo, Francisca de Paula Miranda, director 
del Instinto de Nutrición de México, así como sus colegas estadunidenses, 
revisaron la dieta de los indigenas otomíes, basada en maíz, frijoles y chiles, 
y la encontraron adecuada. Los académicos señalaron que la carne de ani- 
males de caza, las aves, el pescado y los insectos, así como el maíz y los frijo- 
les, briíndaban proteínas más que suficientes. Más allá del pensamiento ofi- 
cial, para muchos individuos las proteínas siguen siendo la pieza central de 
la comida cuando pueden costearlas. En comparación, los carbohidratos y 
las grasas, lan bien ponderados durante finales del siglo 2x por su valor caló- 
rica, fueron menos favorecidos durante el siglo xx. El azúcar padeció nuevos 
ataques, esta vez como fuente de calorías vacias, Las grasas resultaron ser 
mucho más complejas y se dedicó mucha más investigación a intentar evaluar 
lo saludable de cada una. 

Una vez que, durante la primera mitad del siglo Xx, se identilicaron las 
vitaminas, “los alimentos protectores”, es decir, los alimentos ricos en estos 
nutrientes, como las frutas y las verduras, que hasta entonces se considera- 
ban lujos innecesarios, se promovieron como elementos esenciales de la hue- 
na salud. Se descubrió que las enfermedades que no tenian explicación a 
parlir de la teoría de los gérmenes, como el beriberí, el raquitismo y la pela: 
gra, podían curarse mediante ciertos cambios en la dieta, Por último, la le- 
che líquida. que antes se consumía solamente una vez Iransformada en yo- 
gur, mantequilla o queso, dependiendo de la sociedad de la que se tratara, fue 
considerada el alimento perfecto de la naturaleza, En comparación cun quie- 
nes no bebían leche, "los pueblos que han usado pródigamente la levhe como 
un alimento constetudinario han [...] obtenido mavor talla, más longeridad, 
y han tenida mucho más éxito en la crianza de sus niños. Han sido más agre- 
sivos [...] y han alcanzado un avance mucho mayor en la literatura, la cien- 
cia y el arte”, dijo en 1918 Elmer MeCollum, uno de los principales nutriólo- 
gos estadunidenses. ** 

Los gobiernos occidentales, el bloque oriental y los países no alineados 
del mundo brindaban consejos nutricionales con la esperanza de mejorar la 
salud de sus ciudadanos. El Departamento de Agricultura estadunidense pu- 
blicó las primeras recomendaciones nutricionales en 1894 y la primera guía 
alimentaria para niños en 1916, designando los cinco grupos de alimentos 
(leche y carne, cereales, verduras y Ímtas, grasas, y azúcares). En 1943 pu- 
blicó los “Siete Básicos”, resultado de una Conferencia Nacional de Nutri- 
ción llevada a cabo a solicitud del presidente Franklin D. Roosevelt. A finales 
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del siglo, todas las naciones publicaban va pirámides, círculos, casas y pago- 
das alimenticias, dependiendo de sus preferencias culturales. Un poco antes, 
los economistas domésticos en los Estados Unidos, Japón y otras naciones 
difundieron la teoría nutricional. Para 1915 los economistas domésticos esta- 
dunidenses enseñaban en China, pura 1920 en Turquía, y en 1930 los estu- 
diantes del mundo entero viajaban a los Estados Unidos para estudiar nutri- 
ción. La teoría nutricional dio forma al racionamiento de Gran Bretaña, 
Alemania y los Estados Unidos durante la primera Guerra Mundial, y en Lo- 
dos los países que combatieron en la segunda. Se publicaron recetarios oRcia- 
les, se hicieron anuncios y se promulgaron regulaciones de salud y seguridad 
alimentaria. Se inauguraron institutos de nutrición en Japón durante 1920, 
en la Unión Soviética en 1930 y en México en 1944. Los nutriólogos soviéti- 
cos, remontándose quizá inconscientemente a la larga tradición que criticaba 
la comida opulenta, condenaron las dietas ricas en salsas pesadas y especias 
porque daban lugar al apetito excesivo, a la sobrealimentación, a la glotone- 
ría y a la disolación moral, “Una cantidad excesiva de sal, pimienta, mostaza, 
vinagre y otros sazonadores y especias hace daño no sólo a los órganos diges- 
tivos sino a lodo el organismo”, explicá M. P. Dubianskaña en Comida saluda- 
ble y cómo prepararla (1929). Para maximizar los beneficios imtricionales de 
la comida, a los ciudadanos soviéticos se les recomendaba comer despacio, 
masticar completamente los alimentos y beber cantidades limitadas de agua.?* 
A finales del siglo xx, China buscó la manera de conseguir una mejor “calidad 
de población” (renkon sushi) a partir de la mejora de las dietas de los niños. 
En las zonas rurales de China se dilundió información sobre la importancia 
de la lactancia y las dietas de los infantes, y en las ciudades se crearon hos- 
pitales infantiles que alentaban la lactancia (entusiastamente delendida por 
la Organización Mundial de la Salud y el Fondo de las Naciones Unidas 
para la Infancia).* Cuando la Primera Dama Michelle Obama dijo a los es- 
tadunidenses que "la salud física y emocional de una generación comple- 
ta y lá salud económica y seguridad de nuestra nación están en juego”, du- 
rante la primera década del siglo XX1, como parte de la promoción de la 
iniciativa Lets Move, estaba expresando la creencia característicamente mo- 
derna de que los gobiernos son responsables del bienestar de sus ciudada- 
nos, una expansión considerable de la creencia de que sólo lo son de prevenir 
el hambre?” 

En lo que a la relación entre la cocina y la religión se refería, las políticas 
gubernamentales divergían tan ampliamente como convergían en el caso de 
la nutrición, El claro patrón de alianzas impertal-religiosas con las cocinas 


2 Rothstein y Rothstein, "Beginnings ol Soviet Culinary Aris”, p. 185. 

»Wéanse los ensavos <a Jing, Feeding Clrina 5 Little Eriperors. 

2 "First Lady Michelle Obama Launches "Lets Move: Americas Move lo Raise a Healihicr 
Generation al Kids", en www.hitehouse.2ov1he-press-offico/Bestladv-michelle-abama-launeh- 
esdets-move-americas-moye-raise-a-healthiergeneratíion [comsultado el 10 de agosto de 2012) 
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relacionadas, característico desde un par de cientos de años antes de Cristo 
hasta el siglo xvIt, desapareció por campleto. En Occidente, el Estado dejaba 
que sus ciudadanos fueran libres de observar las reglas culinarias de su relí- 
gión, a no, según sus inclinaciones. Los musulmanes en Europa, y los mor- 
mones y judios en los Estados Unidos, a pesar de ser grupos minorilarios, 
eran lo suficientemente numerosos para organizar su propia provisián «de 
alimentos. En los Estados LVaidos, por ejemplo, los rastros kosher, ciertas li- 
neas de mercancía especializada producidas por empresas como Manische- 
witz y platillos especiales para actividades religiosas, como la hierba amar: 
pa, el cordero y el charoset (pasta oscura de Írutas secas y nueces), estaban 
disponibles para la Pascua de la comunidad judía. Los protestantes tenían 
en su mayoría pocas reglas religiosas, pero siguieron favoreciendo la cocina 
sencilla y debatían lo higiénico que podía ser beber el vino de la comunión 
de una misma copa.” Los evangélicos, la rama de mayor crecimiento entre 
los cristianos de Yucatán, México (y en muchas otras 20nas del mundo), reci- 
bieron instrucciones de parte de los misioneros de dejar de comer platillos de 
maíz, va que el cultivo del maíz había estado acompañado por el sincretismo 
de las ceremonias católicas y prehispánicas. Ahora debían recurrir a las tor- 
Lillas de harina, botanas Y bebidas procesadas que se podían comprar en pe- 
queñas liendas de abarrates.? 

Los estados socialistas consideraban relrógrada la religión, incluida su 
cocina. Al tomar el poder, el gobierno soviético decretó que, a partir de ese 
momento, la Iglesia ortodoxa, con sus días de ayuno en los que el pescado y 
los hongos remplazaban a la carne y sus festividades religiosas, que se cele- 
braban con platillos especiales como los ricos panes de la celebración de la 
Pascua, no tendría injerencia para moldear la cocina rusa. En Asia central, 
la URSS reprimió al islam e introdujo el vodka. En 1924 el Estado mexicana, 
de tendencia populista si no es que realmente socialista, incautó las propieda- 
des dea Iglesia católica y restringió las actividades de los sacerdores. Tras la 
Revolución cubana en 1957, el Estado limitó las prácticas religiosas. En China, 
el budismo estuvo prohibido entre 1949 y la década de 1980. 

No obstante, las prácticas religiosas tradicionales tendieron a reaparecer 
una vez que los estados relajaron su férreo control. Tras la disolución de la 
Unión Soviética, los rusos recurrieron a programas como el comedor de be- 
neficencia de la Iglesia cristiana de Moscú en busca de comida.” A finales 
del siglo xx, muches mexicanos segulan observando la Cuaresma, corriendo 
a las tiendas a comprar pescado y empanadas sin carne, a pesar de que se 
trataba de un Estado secular y la Eglesia católica ya no insistía en imponer la 
mayoría de sus reglas. Y en China, una vez abrogada la prohibición del bu- 


M Sack. Whttebmead Protestants, caps. | y 3. 
A, O'Connor, "Conversian in Central Quintana Row”. 
2 Caldwell. Noi by Bread Alone, esp. cup. 3. 
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dismo, reabrieron los restaurantes budistas y reaparecieron las ofrendas so- 
bre las tumbas de los muertos. 

En los estados no alineados ton Occidente o con la Unión Soviética, las 
cocinas religiosas seguían siendo dominantes. En la India, el hinduismo cra 
la fe predominante tras la Independencia y la Partición en 1947, "El tema 
central del hinduismo es la protección de la vaca”, dijo Gandhi en 1954, y 
hubo levantamientos y huelgas de hambre periódicos en apoyo a la prohibi- 
ción hacional de la matanza de vacas, En 2001 hubo un enorme clamor po- 
pular cuando el partido nacionalista hindú Bharatiya Janata llegó al poder y 
se publicó Holy Cow: Beef in Indian Dietary Traditions (Vaca sagrada: La car- 
ne de res en las tradiciones dietéticas indias). de Dwijendra Narayan Jha. 
historiador en jefe de la Untversidad de Delhi, quien afirmaba que los indios 
antiguos habían comido carne de res v que esa práctica na habia sido intro- 
ducida por los musulmanes. En las naciones islámicas, los musulmanes con- 
tinuaron con los métodos tradicionales de matanza de animales, alimentos 
prohibidos y festividades religinsas.!' En Irán, donde una república islámica 
templazó el régimen occidentalizante del Shah Mohammad Reza Pahlavi 
tras la revolución de 1979, el Estado relorzó las reglas culinarias islámicas. 
Los clérigos prohibieton el caviar, una exportación importante y que, según 
se reportó, se obtenía de un pez con escamas que no se consideraba halal, Al 
enfrentarse a las latas de este costoso alimento apilándose en las bodegas, la 
administración ordenó a clérigos y biólogos investigar el asunto. Cuando se 
encontró que el pez tenía escamas no convencionales, se retomaron las ex- 
portaciones.*? En Asia oriental, la cocina budista permeó las vidas de millo- 
nes a partir de las reglas de preparación y consumo, las comidas de los res- 
taurantes vegetarianos, los rezos antes de que los niños del jardín de infantes 
en Japón abrieran sus cajas berto (loncheras), y las ofrendas en las tumbas. 

Sobre las relaciones entre la cocina y la economía patítica, el mundo so- 
cialista divergía fuertemente de los Estados Unidos v sus alíados sobre el 
tema de hacerse cargo de la producción, el procesamiento y, en muchos ca- 
sos, la preparación y el cansumo de los alimentos. Las comidas comunales se 
consumían en comedores comunales, se preparaban en cocinas comunales y 
se producían con alimentos provenientes de granjas comunales, La URSS 
rechazaba la domesticidad, “Todavía no somos libres de la carga de la fami- 
lia —dijo una de las delegadas en el Congreso de las Mujeres en 1927—: es 
claro que las mujeres obreras aún se ven forzadas a pararse junto a la estufa 


5 Para la pervepeión que Gúeren las niñas en edad escokor de las carmbios en la comida du- 
rante la Partición, véase Jatirey, Climbruy the Mango Trees, cap. 22. Véase tombién Pankaj Mish- 
ra, "Once Mans Becl...”, The Guardian. 12 de julio de 2002. 

M2 Chohabi, “Westernization ol Iracian Culinary Cultare”; Chebabi, “How Caviar Turned Out 
to Be Halal”. 

MRothsteln y Rothstein, “Beginnings ol Soviet Culinary Arts”. 
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para lidiar con las cazuelas." Como había dicho Trotsky en 1923: “si una 
mujer está atada a su familia, a cocinar, lavar y coser, par ese solo hecho sus 
posibilidades de influir en la vida de la sociedad y el Estado se reducen al 
minimo”. Se esperaba que las comidas comunales con manteles, (loros fres- 
cas en la mesa, música clásica interpretada por un pianista al fondo y pintu- 
ras originales que colgaban de la pared trajeran consigo la civilización y la 
cultura a aquellos a los que anteriormente les habían sido negadas. A dile- 
rencia de los restaurantes de otros tiempos, que el Estado caracterizaba como 
modelos de la estructura de clases gracias a los meseros obsequiosos y los 
comensales imperiosos, estos comedores comunales estaban abiertos para 
todos, Como economizaban en ingredientes y combustible, habrian de ser 
más eficientes que los cuartos de cocina caseros (figura vi.2). Stalin procla- 
mó, en un recetario soviético de 1939 titulado El fibro de la comida sana y 
deliciosa, que el Estado daría “al pueblo no sólo libertad, sino los elementos 
materiales y las vportunidades para tener tna vida acomodada y civilizada” .P 

El movimiento de las comidas comunales tuvo sus problemas al echarse 
a andar y siempre estaba corto de fondos. Es probable que, en electo, mejo- 
rara las condiciones alimenticias de los pobres urbanos, e que al menos fue- 
ra un alivio en los peores momentos de la escasez de alimentos (a pesar de 
que entre seis millones y ocho millones de ucranianos que rechazaban la co- 
lectivización murieron de hambre). Se estima que 25.5 millones de personas 
se alimentaban en este tipo de lugares para el año 1933.*% Era una labor enor- 
me para un Estado lan muevo, de modo que las cocinas, tan inadecuadas, tan 
pobladas, 1an deslucidas y can sérdidas instalaciones, con frecuencia servían 
comida poco apetitosa. Las comidas caseras siguieron existiendo a la par de 
las comidas comunales. Muchas mujeres querían utilizar sus nuevos conoci- 
mientos sobre nutrición para alimentar a sus propios hijos, Otras regresaron 
al huerto familiar debido a que el nuevo y baralo equipo de enlataclo hacía 
pasible la conservación de frutas y verduras en farma económica y prudente. 
Tras una oleada de malas cosechas y la importante escasez de granos, se emi- 
tieron tarjetas de racionamiento en las que se asignaba medio kilagramo de 
pan negro al día para dos trabajadores manulactureros, 250 gramos para los 
aficinistas o “empleados intelectuales”, y 113 gramos para las amas de casa y 
los ancianos (Águra 410.3). El mercada negro y los elevados precios se con- 
virtieron en parte de la vida diaria. 

Otras naciones siguieron las prácticas soviéticas sobre procesamiento y 
comidas comunitarias. En Israel, los primeros kibutz fundados antes de la 
segunda Guerra Mundial, abora encendidos por las ideas socialistas, tenian 


34 Goldman, Wines, (he State, and Revolution, p. 191. Las siguientes citas de Trotsky se en: 
cuentrah traducidas en Rothstcín y Rotbstein, “Beginnings ul Soviet Culinary Arts”, p. 178. 

% Mack y Surina, Fovd Cuinare, pp. 28-31. 

Y Goldman, Wonien at 1h Gates, p, 294, 

P Lih, Bread and Avehort im Russta, pp. 233-245; Sorokin, Hunger as a Factor, po xoaii. 


FIGURA Vit1.2. Abajo la esclavitud en la cocina: Una nueva forma de vida, En una 
corvina Hera del vapor que ermana de la rapa reción lavada y los alimentos en la estufa, 
una mujer tradicional estd hasta los codos en ague jabonosa, mientras que la comida 
hierve en una pequeña homnilla. La moderna mujer soviética abre la puerta hacía 14d 

nueva vida en la que sus hijos juegan felices, hay una elegante cafetería con terrazas 
para comer al aire libre en días de buen clima y existen chubes para después del trabajo, 
Cartel de Grigory Mijáilovich Shaga (1931). Cortesía de Glenn Mack. 


420 LA MUNDIALIZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


FIGURA vaa, El trabaja es pan: Quien no trabaja na come. En este cartel, creado entre 


los años 1917 y 1921, un trabajador que Heve puestos camisa y botas Hpicamunte rusas 

reclama el pan que se encuentra sobre la mesa frente a «n banquero presmoniblenente 

judia, un aristócrata y su esposa, y un sacerdote. Cortesía The New: York Public Library, 
https digitatcollections nyplorg/items/5 10447 de-83:6-03d9-c040-c000 18064099. 


áreas para las comidas comunitarias y cocinas comunales. En China, los co- 
munistas comenzaron a hacerse cargo del comercio de arroz y la Noreciente 
industria procesadora de alimentos en Shanghái en el verano de 1949, poco 
después de que el ejército de Mao tomara la ciudad. Las miembros del parti- 
do debatían si la austeridad, esencial para el movimiento revolucionario, 0 la 
promesa de la prosperidad que la Revolución habría de traer consigo debían 
ser la guía de das políticas culinarias mientras luchaban por asegurar el apro- 
visionamiento de la ciudad. Se desalentaron los banquetes y las costosas co- 
midas de los restaurantes, Se estimuló el consumo en pequeños puestos ca- 
llejeros y se instalaron comedores obreros y comunales.** A principios de la 
década de 1940, Uruguay, Argentina, Chile, Perú y México instalaron come- 
dores públicos para los pobres (mientras que en Occidente los comedores de 
beneficencia eran operados por iglesias u organizaciones privadas de caridad). 
En México, se olrecía pescado, hamburguesa, macarrones a la boloñesa, gui- 
s0 húngaro, carne escocesa y bistec a la plancha. Sí bien estos nombres no 
siempre describen precisamente los platillos, sí indican que en su mayoría 


3 Barwslocki, Culinary Nastolgta, Cap. 5. 
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contenían harina de Urigo y carne, alimentos aprobados por los nutriólogos 
occidentales, Camo se servían pocas lortillas de majz, base de la dicta mexi- 
cana, debido a lo rudimentario de las tortilleras mecánicas de estas insiala- 
ciones, los comedores comunitarios no fueron un gran éxito. * 

La alta cocina, siempre muy asociada con la monarquía, resultaba sos- 
pechosa lo mismo en las democracias de Occidente que en los países socia- 
listas. En los Estados Unidos, por ejempla, se esperaba que los presidentes 
se identificaran con los ciudadanos, no que ofrecieran los lujosos banquetes 
del pasado. Will Rogers, importante escritor de sátivas durante la Era Pro- 
gresista y muy bien pagado actor de Hollywood, atacó a los chefs franceses 
en 1931 diciendo que podían “poner una cobertura líquida y darle un nom- 
bre impronunciable a un pedazo de carne de caballo y los estadunidenses se 
preguntarían si era pecho de ternera o pastel de ángel. Son las salsas que esas 
ranas* vierten sobre cualquier cosa las que hacen el trabajo sucio”. Proba- 
blemente sin saberla, se estaba haciendo eco de las ideas de los protestantes 
ingleses y los phitosophes franceses, especialmente Jean-Jacques Roussean, 
que a su vez estaban en deuda con Calón, Séneca y otros republicanos del 
mundo antiguo, Unos años más tarde, Henrietta Nesbilt, ama de llaves de la 
Casa Blanca de Roosevelt, explicó: “Habiendo tántos estadunidenses que pa- 
san hambre, era responsabilidad del habitante de la principal casa de la ciu- 
dad servir comidas económicas y servir de ejemplo”. Los diplomáticos y los 
políticos se quejaron «de las sencillas comidas estadunidenses que servía el 
presidente.* Después de que Nancy Reagan recaudara fondos privados para 
comprar una vajilla nueva de 4400 piezas para la Casa Blanca con un costo 
de 210000 dólares, hobo una importante protesta popular, La compra equi- 
valente que hizo Catalina la Grande en la Rusia de finales del siglo xviit no 
habría suscitado una respuesta similar. La cena de 4000 dólares que se sirvió 
al crílico del New York Times Craig Claiboumne y a su compañero columnista, 
el experto en cocina Pierre Franev, en París en 1975, fue el epítome de la alta 
cocina para muchos estadunidenses. "Esta calculada noche de gula de clase 
alta —según la describió un comentarista—ofende el sentido de la decencia 
del estadunidense promedio."* 

Si bien seguía siendo la cocina principal de la diplomacia, la alta cocina 
francesa había dejado de ser obligatoria, Siguiendo el ejemplo del presidente 
Roosevelt, los presidentes estadunidenses servían alternativas a este tipo de 
cocina de vez en cuando. Los invitados del presidente Ronald Reagan a una 


P Agullar-Rodríguez, "Couking Modernitv”. pp. 192.193. 

* En el onginal. Frog, como se denomina de manera pevuratlva a los franceses en el Reina 
Unido y en los Estados Unidos. El término puede lener su origen en que los franceses son consi: 
derados hupedters, es decir, comedares de tanas. [T.] 

Ml Beverly Hills Women's Club, Fashions ín Foods in Beverlv Hills, Prólogo. 
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cumbre sobre economía internacional en Williamsburz, Virginia, en mavo 
de 1983, comieron especialidades regionales estadunidenses, mientras que 
en mavo de 2010 el presidente Obama le ofreció a Felipe Calderón, presiden- 
te de México, una comida mexicana preparada por el chef estadunidense y 
autor de libros de cocina Rick Bavless, 

Los restaurantes y los hoteles de alcurnia bajaron el tono de lá elaborada 
alta cocina de Escoffier y otros predecesores. En 1922, Fernand Point, quien 
fue aprendiz en los prestigiosos hoteles parisinos Bristol y Majestic, abrió el 
restaurante La Pvramide en Vienne, al sur de Lyon y de camino a la Riviera 
francesa. Ahí se servía “la comida de la libertad”, platillos supuestamente li- 
geros y fáciles de digerir que sabían a lo que debían saber, entre ellos algunos 
platillos provinciales y otros “extranjeros” pero aceptables para el paladar 
francés, como la carne Stroganov (inventado por chefs franceses en Rusia). 
La Pyramide era menos exclusivo que otros establecimientos anteriores, 
pero no servía precisamente la cocina del pueblo y los clientes frecuentes 
eran miembros de la alta sociedad, como el duque y la duquesa de Windsor, 
el sultán Muharimed Shah, Aga Khan IU (presidente de la Liga de las Nacio- 
nes) y el dramaturgo Jean Cocteau. Los gastrónomos franceses se distancia- 
ron de la costosa cocina global francesa o internacional. El gonfme? y crítico 
Curnansky arremetió contra lo que se servía en los grandes hoteles: "la terri- 
ble comida termoquímica y allerada que se sirve en los hoteles American 
Palace”. La comida alemana era comida “salvaje”, declaró, y sus papas fri- 
tas eran lan repugnantes que "el Tratado de Versalles debía haber prohibido 
su preparación del otro lado del Rin". Después de la segunda Guerra Mun- 
dial, los alumnos de Poini se dedicaron a desarrollar una versión menos lujesa 
de la alta cocina francesa. 

Por su parte, la URSS prohibió el recetario que había llegado a simboli- 
zar el Estado jerárquico zarista, Regalo para las jóvenes amas de casa, de Ele- 
na Molokhovets, publicado por primera vez en 1861. Durante la Revolución 
cultural, el gobierno comunista chino, anteriormente 4 favor de la conserva- 
ción de la herencia culinaria china, cerró todos los restaurantes excepto los 
operados por el Estado, v la Guardia Roja sistemáticamente destruía menús 
y otro tipo de mentorabilia. € "Se prohíben en general los banquetes opulen- 
tos”, declará la Asociación de Campesinos encabezada por los comunistas, 
en la década de 1920. "En la ciudad de Chiamo, provincia de Hziang-Hsiang, 
la gente se abstiene de comer alimentos costosos y sálo usa frutas cuando se 
llevan a cabo sacrificios en honor de los antecesores.** 

La alta cocina se reinvernnó de nuevo en Occidente a finales del siglo xx. 


4 Curnonsky y Roulf, Mellow Guides for Epiesres, p. 1. 
2 Ibid. p. 20. 

45 Toomre, Classic Ressian Cooking, pp. 3-4. 

* Chong, Heritage ef Chinese Cuokirg. p. 19. 

* Chang led), Food in Chinese Culture, p. 15. 
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de la mano de un grupo de célebres chefs de España y Francia. Aunque mu- 
chos cheís adian el término, ese estilo de cocina es mejor conocido como 
gastronomia molecular. Al presentarse a sí mismos como artistas o celebri- 
dades, los chefs se reposicionaren de ser personal al servicio de la corte a 
inpovadores culturales. Buscaban usar ingredientes locales e incluso forraje, 
y con frecuencia presentaban sus platillos como refinamientos de cocinas 
nacionales o locales, incluso si usaban lo último en técnicas de la cocina in- 
dustrial. Las diminutas porciones que ofrecían cludían las acusaciones de 
dispendio y glotonería, Aunque los clientes adinerados viajaban desde todos 
los rincones del mundo para disfrutar de estos resluuranles, no se hacían 
participes del conspicuo consemo tradicionalmente asociado con la alta co- 
cina. En resumen, el nuevo estilo era más un estándar dorado de las cocinas 
intermedias que una demostración astentasa de alto rango social. 

En lo que se refiere a la política exterior, ahora se brindabun ayudas ali- 
mentarias más allá de las propias fronteras. Aunque el alcance geográfico era 
mayor, como en el caso de la benevolencia culinaria anterior que practicaban 
los estados poderosus como los imperios aqueménida y otomano, se trataba 
de un acto al misme tiempo generoso e interesado, idealista y obstinado, e 
incidentalmente sirvió para difundir los ingredientes y con Irecuencia las co- 
cinas de los estados suliciemiemente poderasos para ofrecerlas. Tomemos 
como ejemplo el caso de los Estados Unidos y el trigo. Durante la primera Gue- 
rra Mundial, cuando huba escasez generalizada en toda Europa, Herbert 
Hoover organizó que se enviaran alrededor de 320 millones de Loneladas de 
harina de trigo para alimentar a 11 millones de belgas. En 1918, bajo el aus- 
picio del nuevo instituto de Investigación Alimenticia de la Universidad de 
Stanford, publicó el "Mapa del hambre europea”, y organizó una campaña para 
que los estadunidenses redujeran su consumo, Millones de estadunidenses, 
horrorizados por el sufrimiento en Eurapa, así lo hicieron. Se enviaron 20 
millanes de toneladas de trigo al Viejo Mundo. Los agradecidos belgas borda- 
ron los sacos de harina con banderas belgas y estadunidenses, símbolos de la 
paz, el águila calva estadunidense y mensajes de gratitud. Según ha afirmado 
la historiadora Helen Veit, ése fue el momento en que los Estados Unidos 
dejaron de ver a Europa como un modelo a seguir y comenzaron a conside- 
rarla dependiente y necesitada de ayuda.* 

Baje el programa de Préstamo y Arriendo de la segunda Guerra Mundial, 
los Estados Unidos enviaron comida y equipo bélico a Gran Bretaña, Fran- 
cia, la Unión Soviética y China. Presumiblemente en busca de antecedentes 
históricos, alguien en el Ministerio de Agricultura de los Estados Unidos re- 
sumió la más bien larga disquisición de Jenofonte sobre la teoría socrálica 
de los alimentos y el Estado en una concisa declaración: “No puede llamarse 


1 Pujol, "Cosmopolitan Taste”. 
* Veil, Modem Ford, cap. 3. 
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estadista a ningún hombre que ignore los problemas del trigo”. Esta frase se 
ha citado con frecuencia en los documentos del Ministerio de Agricultura 
desde entonces. En 1954 el presidente Dwight D. Eisenhower firmó la Ley 
Pública 480, que permitía a los Estados Unidos enviar avuda alimentaria a 
países con los que deseaba amistarse.* En lo más dificil de la Guerra Fría, el 
ministro de Agricultura estadunidense Earl Butz dijo: "La comida es un 
arma”. Los receptores de la ayuda, quienes habían estado debatiendo sobre 
la telación entre el pan y el poder político durante la mayor parte de un si- 
glo, se prepararon para recibirla. Más de 106 millones de toneladas de trigo 
se enviaron al extranjero, incluidos Asia, África, Egipto y los países produr- 
tores de petróleo de Media Oriente, lo cual ayudó mucho a dar paso al viraje 
mundial hacia las cocinas basadas en trigo. 

Ya en la década de 1990, las cocinas socialistas estaban en retirada. Las 
empresas multinacionales occidentales de procesamiento y servicios alimen- 
ticios comenzaron a operar en Rusia y China. Las cocinas socialistas dejaron 
su marca en alimentos previamente no disponibles para Jos pobres, como el 
helado, y, en algunos casos, cierta nostalgia por las comidas comunitarias. 
Más allá de sus fronteras, su herencia fue ua retorno a la benevolencia culi- 
naria en forma de asistencia social y una continua percepción abrigada por 
muchos, particularmente los miembros de la contraculiura, de que debían 
encontrarse allernalivas al capitalismo corporalivo. 


LA PROLIFERACIÓN DE LAS COCINAS NACIONALES 


Con el aumento en el número de países tras da disolución de los imperios 
europeos y, más tarde, de la Unión Soviética, llegó la proliferación de las co- 
cinas nacionales, que se sumaron a aquellas que ya habían tomado forma 
durante el siglo xix, tales corno las cocinas de Gran Bretaña y las Américas. 
Para los ciudadanos, las cocinas (junto con los atuendos, los monumentos, 
la moneda, los sellos postales y los equipos deportivos nacionales) eran una 
forma más sencilla de comprender la nación propia y las ajenas que las abs- 
Iractas teorías de legitimidad. Para referirse a algo Hpico se usaba la frase 
"más estadunidense que el pay de manzana”. Las otras naciones podían des- 
estimarse usando epltetos despectivos en relación con la comida te.g., llamar 
a los alemanes Krars y a los mexicanos beaners o “frjoleros”), Para los esta- 
dos, las cocinas nacionales ahora atraían a los turistas y las ganancias que 
generaban, además de crear una identidad nacional y producir ciudadanos y 
soldados fuertes. No obstante, pocos aspectos de la historia culinaria presen- 


% Gracias a Jim Chevaller por identibcar el arigen de las citas atribuidas a Sócrates. Cul- 
lather, “Foreign Poly ol the Calorde”, y Hungr: World. 
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tán más problemas, ironías y contradicciones que la simple ecuación entre 
una nación, un territorio nacional, un pueblo y una cocina nacianal. 

Normal mente, se considera que uña cocina nacional es aquella que tesul- 
ta lamiliar a todos los ciudadanos, la que todos consumen, al menos a veces, 
y se encuentra en todo el territorio nacional, quizá con variaciones regiona- 
les. Se supone que tiene una historia larga y continua, y que refleja y contri- 
huye al carácter nacional. En realidad, las cocinas nacionales, como las na- 
ciones mismas, se crearon durante los últimos 200 años y, a menudo, durante 
los últimos 50 0 60, Se han formado a partir de las cocinas impertales tradi- 
cionales y jerárquicas, en especial de las cocinas cristianas, islámicas y budista- 
confucianas, en las que cra el rango y no la nación lo que determinaba lo que 
comia un individuo. O bien, han sido el resultado de la disolución de las im- 
periós modernos, en particular el Imperio británica, el francés y el noerlan- 
dés, que, al menos en lo que se refiere a las zonas por ellos conquistadas, hi- 
cieron paca por cambiar las cocinas jerárquicas ya ustablecidas. Entonces. 
¿cámo fue que las cacinas jerárquicas, en las que la clase era más importante 
que el territorio, se transformaron en cocinas nacionales territoriales? ¿Cómo 
ocurrió que territorios con histerias culinarias muy distinías (por ejemplo. 
Provenza, Alsacia y París, en Francia) se subordinaron a un único concepto 
nacional? ¿Cómo sobrevivieron o se transformaron estas nuevas cocinas na- 
cionales tras las guerras civiles? ¿Y cómo se las arreglaron con las cambian- 
tes Fronteras nacionales v el Nujo de migrantes? 

Lo que sigue son algunos ejemplos de los muchos factores que dieron 
forma, cambiaron y erosionaron las cocinas nacionales. Los recetarios, me- 
mús, tratados gastronómicos, revistas de cocina y caricaturas, como ya hemos 
visto, establecieron los ingredientes típicos, los platillos nacionales arqueti- 
picos, las filosofías culinarias nacionales y las historias sobre la evolución 
culinaria de la nación, tema que los historiadores culinarios han tomado de 
la idea de Benedict Anderson sobre la nación como comunidad imaginaria 
en la que los medios impresos construyeron y difundieron una visión de 
país.*! En el siglo Xx, el radio, el cine, la televisión e internet se unieron a la 
lista de medios que dieron forma a las cocinas. Si bien los medios de comu- 
nicación fueron innegablemente importantes, también lo fueren los festiva- 
les. los restaurantes, las hoteles, las tiendas de abarrotes, los alimentos in- 
dustrializados, los almuerzos escolares, los comedores del ejército, la política 
y las políticas culturales. 

La creación de la cocina nacional francesa no fue asunto fácil, ya que 
habia que conectar la alta cocina transnacional con las cocinas regionales 
provincianas Y las vocinas campesinas. La Francia rural, con sus muchos 


2 B,R 05, Anderson, Imagined Conmmnrarities. Para una interpretación andersoniana de la 
construcción de lu alta cocina francesa en el siglo xix, véase Ferguson, Acce for Paste, y 
para la cocina india, véase Appudurai, "Hen to Make a National Cuisine”. 
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idiomas regionales hablados por hasta 50% de la población, seguía siendo 
como un país extraño para la burguesía parisina de principios del siglo xx,“ 
Conforme el número de automóviles aumentó a un millón a finales de la dé- 
cada de 1920 (en ese entonces Francia tenía alrededor de 40 millones de ha- 
bitantes), la gente adinerada de la ciudad comenzó a salir de fin de sernana y 
a tomar vacaciones motorizadas para visitar las catedrales góticas, los 
cháteanux y las regiones vinícolas. Tras un largo día de turismo, querían hue- 
na comida. Cuando yo volví de unas vacaciones en Provenza en los años se- 
senta, mis amigos parisinos estaban preocupadas por el tipo de comida que 
habría lenido que comer. "¡Tanto ajo! (Usan demasiados tomales y hierbas!”, 
y me prepararon un poco de suave, cremosa y ligera comida parisina. A prin- 
cipios del siglo xx, mucha de la comida provinciana era aún más dilerente e 
inchuía guisos espesos hechos con tubérculos y preparados en calderos de 
hierro, o tortas de alforlón, pimientos rojos, manteca y ajo. La empresa de llan- 
tas Michelin alentó activamente el resurgimiento de este tipo de cocina re- 
gional, a quizá incluso su invención. Lovis Baudry de Saunier, editor de una 
publicación periódica promocional llamada Revue Menstuelle, invitó a los leo- 
tores a enviar detalles sobre especialidades locales para inventariarias, "no 
sólo por nuestro bien y nuestra reputación, sino 1ambién para ayuclar a 
nuestra recuperación económica”. Su argumento era que los platillos regio- 
nales "siguen existiendo a veces en el campo y [...] deben ser revividos en los 
hoteles turísticos”.5 

Los cocineros refinaron los platillos de los campesinos, así como las 
chefs del siglo xix refinaran los platillos extranjeros. Pusieron más carne en 
la cessonide!, agregaron salsas cremosas para preparar blarguedte de ternera, 
y sustiltuveron por mantequilla la manteca en las papas gratinadas. “Nada 
puede remplazar a la mantequilla”, insistió Curnonskw.* A finales de la dé- 
cada de 1920, todas las regiones toríslicas más populares tenías sus platos 
insignia. Á veces estaban hechos can ingredientes locales (crema y sidra en 
Normandía, vino linlo en Borgoña, pescado en las costas) En ocasiones, al- 
guna región particular se adjudicaba como propio algún platillo presente en 
varias regiones, como la carne estafada en vino tinto. Á veces, como ocurrió 
con el páré de fois pras y el sanerkraut de Alsacia y Lorena, que en 1914 esta- 
ban desde hacía ya casi dos generaciones en manos alemanas, se redefinie- 
ran como platillos franceses. Ninguno de los dos tenía nada que ver con 
Alemania, come explicó la Revue Mensuelle. Se trataba de platillos “preemi- 
hentemente nacionales y, contrariamente a la creencia popular, no son plati- 
Mos alemanes”.55 


2 Harp, Marketing Michelin, cap. 7: Osergo, “Emergence ol Regional Cuisines”. 

3 Harp. Morkety Michelin. pp. 240 y 244, 

4 Curnonsky y Routí, Yellow Guides, p. 206. 

Y Gracias a Adam Balic por nuestras conversaciones sobre el donerf bonrerinon, Harp, Mar 
kering Michelin, p. 241. 
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Las asociaciones regionales se dieron cuenta de que las festividades rela- 
cionadas con la comida estimulaban la economía local. Los empresarios 
abrieron mesones (aisberges) y restaurantes rurales, Los productores de Pa- 
rís, Lille y Lyon fabricaban mobiliario rústico para los restaurantes, las alla- 
rerías locales entregaban platos coloridos pintados a mano con diseños au- 
tóctonos Y las meseras se vestían con los trajes regionales. El Touring Ciub 
de Francia organizó concursos de embellecimiento de los pueblos. Para pro- 
mover los vinos de Borgoña, por ejemplo, en la década de 1930 se fundó la 
Conlréric des Chevaliers du Tastevin (Hermandad de Caballerás de Taste- 
vin), que aseguraba poder rastrear sus orígenes hasta la Ordte de la Boisson, 
fundada en 1703, Vestidos con capas rojas, fajas de seda y tocados especia» 
les, los chrevaliers realizaban ceremonias y cantaban canciones de taberna 
que ellos mismos habían compuesto. 

La Feria Mundial de París en 1937 celebró una alternativa al modelo es- 
tadunidense de tna nación centralizada, industrial y moderna, sugiriendo 
que la modernización podia signibicar elaborar productos de lujo de alta cali- 
dad en pequeña escala, alentando la especialización regional y honrando al 
campo trancés, al campesinado, su lolcior, las comidas artesanales y los pla- 
tillos regionales.* Al crear, preservar, refinar, homogeneizar y empacar las 
cocinas provinciales y campesinas de acuerdo con los gustos de la élite pari- 
sina, los franceses abandonaron su historia culinaria anterior de cocina aris- 
tocrática siempre mejorada por la ciencia y la tecnología modernas, y adop- 
taron €n su lugar la visión romántica de Rousseau de una cocina rural fresca 
y natural como base de la cocina nacional. 

En México, la historia culinaria de la nación se reescribió y su cocina fue 
redelinida tras la Revolución (1910-1920) que desgajó al país. Los artistas y 
los imelectuales le dieron la espalda a la concepción decimonónica de la co- 
cina mexicana como la alta cocina francesa. con toques españoles, ingleses y 
mexicanos, y a la concepción del siglo xv de una versión crialla de la coci- 
na de la España medieval de inspiración islámica. Declararon en su lugar 
que se trataba de una mezcla de cocina indígena y española que se prepara- 
ba desde tiempos de la conquista. Frida Kahlo preparó una comida con torti- 
llas de matz y platillos mexicanos servidos en recipientes de barto sobre un 
mantel de algodón tejido para recibir a Trotsky a su llegada a México en 
1929.% Las clases altas, que hasta entonces bebían vino y brandy, cuidadosa- 
mente probaron el tequila de pequeños propietarios independientes, bebida 
tan celebrada por los cineastas. El 12 de diciembre de 1926, el periódico na- 
cional Excélsior publicó una noticia sobre cómo sor Andrea de la Asunción 
había creado el mole poblano, el platillo nacional, en el convento dominico 


M4 Peer, Frence on Bisplay, pp. 2-3 y enps. 1 y 3. 
3 Piloher, ¡Que vivan dos ronales!, caps, 3 y €; Landon y Pilcher, “Chiles, Chocolate, andl Race 
in New Spuin”. 


FiGura vita. Puesto de hot dogs en la ciudad de Nueva York, 1936. Un vendedor 
callejero auincio limonada fría y salchichas lrankfurter calientes, y espera a sus 
clientes en la esquina de West Street y North Moore Street en Manhattan. Fotograhado 
por Berenice Abbott pare el Proyecto Federal de Arte de la Works Progress 
Administration. Cortesía The New York Public Library, htips:AHdigitalcollections.nvpl. 
orgitems/5 10d37df-3 3604 349.£040-e004 18064499, 
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de Santa Rosa en Puebla, combinando nueces, clavo y pimienta europeos 
can los chiles y el chocolate mexicanos. Así, un platillo derivado del islam y 
que era parte de la alta cocina de los españoles nacidos en México, y radical- 
mente distinto de la cocina de los pueblos indígenas, fue reinterpretado 
¿omo resultado de una perfecta (usión entre razas. 

En muchos países, los menús de los restaurantes y la decoración supe- 
rían la amplitud y la naturaleza de la cocina nacional. Las cafeterías, las 
tiendas departamentales y los pequeños mercaderos de Japón, las cafeterías 
de obreros en Rusia, Jos satones de té en Englaterra, y los cafés, las restaruran- 
tes de carretera y las cafeterías de las tiendas departamentales de lus Estados 
Unidos crearon experiencias compartidas. En China, particularmente en 
Shanghái, donde una multitud de restaurantes daba servicio a inmigrantes 
de cada rincón de la república (1912-1949), los lugares para comer evan una 
manera de entender y abarcar cabalmente la herencia celinaria china para 
unificar a una nación muy diversa. De manera parecida, los mus reparta- 
dos platillos que comían los lideres políticos servían para establecer los pla- 
tillos nacionales. El Pudín Imperial de Navidad que sirvió el chef francés 
André Cédard a Jorge Y y a su familia en 1927, a solicitud del Consejo de 
Mercadotecnia del Imperio, se convirtió en la recela más solicitada de la 
Gran Bretaña.” Al incluir ingredientes traídos de todos los rincones del im- 
perio, como la grosella de Australia, el clavo de Zanzíbar, el ron de las Indias 
Occidentales, el brandy de Chipre y las especias de la India, dicho pudín 
mostraba el poder de Gran Bretaña y su dominio sobre los recursos mundia- 
les. En los Estados Unidos, los hot dogs completaron su translormación de 
comida callejera alemana de tipa étnico a platillo nacional cuando, en un 
muy publicitado picnic informal en junio de 1939, Franklin Delano Roose- 
vell los sirvió al rey Jorge VI y a da reina Isabel de Inglaterra (quienes, iráni- 
camenle, estaban de visita para solicitar la ayuda de los Estados Unidos en la 
guerra contra Alemania). La reina comió con cuchillo y tenedor, mientras 
que el rey valientemente maniobró para comer los hot dogs al estilo estadu- 
nidense, con las manos (Águra v1.4). 

En la India, los autores de recetarios contribuveron al debate sobre lo 
que debía ser la cocina nacional tras la independencia en 1947. “El señor 
Gandhi repitió varias veces que una dieta común a todo el país era una 'nece- 
sidad de nuestro bienestar nacional y de nuestra unidad política”, según re- 
portó Shamhi Rangarao, autora del sur de la India, en 1968, Al especular 
sobre cuáles platillos emergerían como nacionales, ella sugirió que, cuando 
"aparezca la dieta del país, podemos estar seguros de que el korma [una de las 
joyas de la cocina islámica mogol, un platillo de carne o pollo en salsa ere- 
mosa de vogur y nueces molidas] estará ahí”, si bien esto representaría una 


Y Swislocki, Culinary Nostalgia, cap. 4, 
YX. O'Connor, "Kings Christmas Pudding” 
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"indignante ruptura de las leves de las castas”. Resultó que su predicción 
fue sólo parcialmente correcta. Las crecientes ciases medias urbanas comen: 
zaron a abandonar algunas de las reglas de caslas más estriclas y experimen- 
taron con alimentos provenientes de fuera de su región, usando artefactos y 
alimentos ya elaborados para acelerar la preparación en la cocina, y ahora 
comían en estaciones de lren, en las casus de sus vecinos y en restaurantes 
económicos, o compraban comida para llevar, En el norte, este tipo de comi- 
da incluía el pollo tandoori y brochetas 0 kcbabs elaboradas por refugiados 
del Punjab, en la zona que hoy conocemos como Pakistán, preparados en los 
hommos tandoor Iradicionales. A finales de la década de 1960, algunos empre- 
sarios ya habían acumulado capital suficiente para abrir restaurantes como 
Gaylords y Kwality en Delhi y otras ciudades importantes, que ofrecían me- 
nús con platillos punvabíes, angloindios y del Imperio magal. Durante los 
años sesenta, comer fuera significaba comer cocina punvabl, que, según la 
economista y empresaria culinaria Camellia Panjabi, se convirtió por defarlr 
en la cocina nacional. 

En Álrica, los líderes de algunas de las nuevas naciones creadas tras la 
retirada de los paderes coloniales europeos defendieron el remplazo de las 
cocinas occidentales con cocinas africanas. “¿Acaso no sabes dónde se en- 
cuentra el imperialismo? —preguntó retóricamente Thomas Sankara, anti- 
guo presidente de Burkina Faso—. Basla que mires 1u plato.” Presumible- 
mente, se refería a las baguettes de estilo Irancés y al café que era el desayuno 
más popular en esta nación del vesle de África, que alguna vez estuvo bajo 
dominio de Francia. Zaire, el antiguo Congo Belga, instiuyó una campaña 
oficial de "amtenticidad” en 1971, en la que se alentaba a las élites a dejar de 
lado la cocina occidental. La cabra, el bagre, el puercoespín y el mono debían 
remplazar al flete miñón en los menús.*! En Egipto, bajo el régimen antioc- 
cidental de Nasser, se prohibieron muchas importaciones y se expulsó a miles 
de griegos, italianos y judíos y, con ellos, a tas cocinas europeas. Confonmne 
comenzaron a aparecer recetarios en las naciones recientemente independi- 
zadas, en muchos se siguió con la tradición asentada por los residentes euro- 
peos de ofrecer una mezcla de recetas locales y occidentales (figura vI0.5). 
Otros libros de encina, especialmente los escritos por autores afroamericanos 
y publicados en los Estados Unidos, como el African Cookbaok de Bea Sand- 
ler (1970) o The Africa Cookbook de Jessica Harris (1998), minimizaban las 
recetas europeas y atribuían diversos platillos a naciones específicas. 


% Rangarvo, Good Food from tudia; Appadural, “How ta Make a National Culsine”, del cual 
extraigo la cita de la autora hindú; Panjabi. "Non«Emergence”. 

3 Cusack, "African Cuisines”, p. 207; Diana Buja, "The French in Egypt and 1he Belgians in 
the Congo”, Dianabuipas Blog: Africa, He Middle East, Agrionltare, History and Cidrare, en https 
dianabuja wordpress.com 2012/02/21 /1he-Irench-in-egypt-and-hc-belgiens-io-he-ongu iconstl- 
tuda el 5 de dicientbre de 2012). 


Mary Ominde' 


AFRICAN 
Cookery Book 


FIGURA VIS, Un ama de casa de África oriental vestida al estilo occidental consulta 
ut recetario que incluye recetas de platillos africanos tradicionales hechos con mato, 
camote, came seca e insectos; samosas asiáticas, pila y pollo tandoori; y platillos 
europeos como carne asada, guiso infandés, barbecue y camarones con aguacate, 
Una receta de guiso de arroz y champiñones en la que se usaba sopa de champiñones 
enlarada muestra lo rápido que podían difundirse las odas culinarias. 
Portada de Mary Ominde, Alrican Cookery Book, Heínemann, Nairobi, 1975, 
Cortesía Culifornia University Press. 
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Mientras los “rastanos” estuvieron bajo el gobierno soviético, los receta- 
rios se reestructuraran de manera que mostraran da diversidad de culturas 
que conformaban la hermandad de las naciones soviéticas. Tras la indepen- 
dencia en la década de 1990, primero las uzbequistanos, luego los tavikos y 
los kazajastanos comenzaron a publicar recetarios nacionales en los que se 
eliminaban las recetas extranjeras y se acentuaban las diferencias locales 
para fortalecer la identidad nacional y presentar a otros sus tradiciones culi- 
narias.% 

En los recetarios y los restaurantes persas creados por refugiados iraníes 
alrededor del mundo durante las décadas de 1980 y 1990, los kebabs y el 
arroz blanco tuvieron mucha más prominencia de la que tuvieron en la co- 
mida casera iraní. Debido a que durante el gobierno de Reza Shah se impul- 
só la macdernización y la occidentalización de Irán en la década de 1920, y 
las autoridades de Teherán decretaron que los restaurantes que sirvieran 
arroz blanco y kebabs debian presentarlos a la manera europea, fue más fá- 
cil introducirlos en Occidente de la que sería para los guisos caseros que se 
comían con las manos. En Tailandia, el pad hat, platillo que contenía mu- 
chas verduras y proteínas económicas (brotes y salsa de soya, cebolla, huevo 
y cacahuate), se popularizó, se cocificó y, probablemente, se inventó durante 
los años cuarenta cuando el primer ministro, Plaek Pibulsonggram, interó 
simulláneamente mejorar la dieta y crear una idea de lo tailandés. Aunque 
incluye fideos chinos y se prepara usando la técnica chína del salteado, aha- 
ra es el platillo que más se identifica como parte de la cocina tailandesa en la 
mayar parte del mundo.** 

Los restaurantes “étnicos” operados por migrantes ayudaron a presentar 
nuevos platillos a los comensales, los cuales con frecuencia se identificaban 
como platillos nacionales. Durante el primer tercio del siglo xx, 2% de la po- 
blación mundial había nacido en un país distinto del que habitaba. Los mi- 
grantes italianos abrieran restaurantes en las ciudades occidentales (figura 
vin.6). Los restaurantes chinos ejemplificaban el restaurante “étnico”: opera- 
de por familias muy trabajadoras, tenían decoraciones exóticas y largos me- 
náús ajustados a los gustos locales. En Australia, que contaba con una impor- 
tante población china desde hacía más de un siglo, a finales del siglo xx va 
había más de 8000 restaurantes chinos.* Francia, Gran Bretaña, Alemania y 
Bélgica contaban con al menos 1000 restaurantes chinos cada una, e Ilalia 
alcanzaría esta cifra rápidamente. En la mayoría de estos países, hasta 90% 
de la población china participaba de una u otra manera en el negocio de los 
restaurantes. Para los peruanos, la comida china era picante y se servía en res- 
taurantes conocidos como chifas. Para los japoneses, la comida china incluía 


2 Cusuck, "Abrican Cuisines”; Mack y Surina, Food Cnlinre, pp. 62-63. 
2 Grerles, "Finding Pad Thal”; Chehabi, "Westernization”, pp. 43 y 50, 
2 Tung, "Chinese Restasuranis Abroad”. 


Wi hora ¿esla 
ROMAN PIVE MINUTE EPAGHE TT ao PMLERA Guaos A COFFEE 


FIGURA VIL.6. Mem para una cene patrocinada por la Roman Spaghetti House, 
uno de los BO restaurantes que participaron en la Feria Mundial de Nueva York 
en 1939-1940. Otros eran Old Prague, Heineken's on the Zuiderzee, Café Tel Aviv 
y Merrie England, Cortesía The New York Public Library, fittps4tdigitalcollectioons. 
myplorglitems/5e66b 3e8-f2ef-147 1 -¿040200-000 18065417. 
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platillos apridulces, tofu con salsa picante, o dumplings con cerdo, ajo y ce- 
bollín, servidos con arroz japonés. Para los estadunidenses y los ingleses, se 
trató primero de chop suer y chow tnein, luego de pollo estilo General Tso y 
sopa agridulce picante. Los comensales japoneses pasaran de la camida chi- 
na a la barbacoa coreana, la pasta ¡tatiana y la comida mexicana y tuilande- 
sa. En Moscú, los rusos salían a cenar par el pilaf de Asía central, el fobio, un 
platillo picante de frijoles de Georgia, la sopa de carnero con uzalrán y los 
diunplines al vapor. Los mexicanos urbanos de finales del siglo xx comían 
con entusiasmo sushi relleno de queso crema en la cadena mexicana Sushi 
Ttio. 

En Occidente, los recetarios de la década de 1960 en adetante prometían 
a sus lectores reproducciones aulénticas de cocinas extranjeras. Mediterra- 
nean Food (1950) y French Cowmury Cooking (1951) de Elizabelh David sirvie- 
ron de inspiración a las cocineras cansadas de la cocina inglesa moderna, Los 
dos volúmenes de Mastering ¡he Ani of French Cooking (1961 y 1970), de Simo- 
ne Beck, Lauisette Bertholle y Julia Child, al enseñar a dominar la alta cocina 
Irancesa, la convirtieron en algo aceptable a partir de la explicación detallada 
de su preparación con ingredientes estadunidenses, Les siguieron olros rece- 
Larios escritos por mijeres muy bien educadas de la clase media o alta. Mar 
cella Hazan, Claudia Roden, Madhur Jafrey, Irene Kao y Diana Kennedy in- 
terprelaron la alta cocina ¡laliana, la del Medio Oriente, la india, la china y la 
mexicana para los lectores estadunidenses o ingleses, y sus textos codificaron 
estas cocinas de la misma manera en que antes se codificó fa cocina francesa, 
de modo que fueran reproducibles fuera de sus países de origen. Debido a 
que las lectores con frecuencia suponían que estaban aprendiendo acerca de 
la comida diarta de la gente humilde, los recetarios “étnicos” contribuyeron 
al moderno mito urbano sobre la excelencia de la cocina campesina premo- 
derna. 

Los hoteles, especialmente las grandes cadenas, cada vez con más fre- 
cuencia presentaban cocina francesa pero también cocina local. En Hawái 
se inventó el luar para la industria turística a principios de la década de 
1930, cuando cuatro cruceros de la linea Matson comenzaron a viujar regu- 
larmente entre la costa oeste y Honolulú, llevando a los estadunidenses ricos 
a vacacionar a los hoteles de lujo de la misma cadena —el Moana y el Roval 
Hawaiian—.** Así como los parisienses conducían su auto a la provincia para 
disfrutar de las festividades culinarias locales o cenar platillos locales ser 
vidos por mesetas en trajes regionales, los estadunidenses bebían mat tais 
servidos en cocos y comían puerco asado, arroz de grano largo y fomi fomi 
de salmón mientras observaban a las chicas hawaianas vestidas con pareos 


* Goldstein, "Eastern Influence”, p. 24. 
2 K. O'Connor, “Elinvañzan Luau”. Sobre el turismo culinario en peneral, véase LM. Lung, 
Culinary; Tours. 
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Fisura v11,7. El Gawharer el Nil (La jova del Nilo) era el comedor principal del Nile 
Hilion, que abrió sus puertas en El Cairo en 1958 como parte del programa de Conrad 
Hilton “Paz mundial a través del comercio y los viajes internacionales”, Además 
de ofrecer comodidades estadunidenses, los hoteles Hilton intentaron faribiarizar 
a stas heséspedes con la comida y la cultura local. Los huéspedes podían ordenar carnes 
asadas estadunidenses o flete Nambé a partir de un menú encunadermado en bronce, 
u optar por la paloma rellena egipcia con lereek [trigo que se cosecha verde y luego 
se tatema). Hospitality Industry Archives, Conrad N. Hilton Sehoal of Hotel and 
Restaurar Management, University of Houston. 


que cantaban y bailaban. Y del mismo moda en que las festividades y las co- 
midas regionales francesas se ajustaron a los gustos parisinos, el luau se creó 
para los turistas; el arroz de grano largo era chino, el lomi fomi de salmón se 
preparaba con pescado importado del noroeste del Pacífico e incluía cebollas 
v tomates, ninguno de los cuales era nativo de las islas hawaianas, y los pa- 
reos eran una introducción más bien reciente. En Turquía, el Divan Hotel 
comenzó a ofrecer comida turca en 1956. Casi al mismo tiempo, Conrad Hilton 
abría hoteles alrededor del mundo, ofreciendo a sus clientes la cocina local 
(figura vn1.7). En ese entonces no había escuelas de cocina que enseñaran la 
preparación de platillos locales no europeos, y el personal de los grandes ho- 
teles, incluido el de los restaurantes, casi siempre era suizo y estadunidense.* 
No obstante, en respuesta a la nueva demanda, los administradores hotele- 
ros y las escuelas de cocina comenzaron a entrenar cocineros que supieran 


2 Arsel, Pekin y Siimer Leds), Timeless Festes, pp. 9-12 
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preparar cocinas no europeas. En la India, por ejemplo, el gobierno fundó 20 
escuelas de cocina para enseñar cocina urbana punvabí.* 

Los platillos extranjeros llegaron a las cocinas nacionales, si bien casi 
nunca en su forma original. La pasta era quizá el más común, y el spag bol o 
espagueti a la boloñesa se convirtió en un platillo tradicional de domingo en 
Gran Bretaña, al igual que la lasaña en las mesas estadunidenses. Los ingle- 
ses tenían el curry Balti, los estadunidenses el chop sieev, los japoneses el 
kari raisu ("arroz con currv”) y dos lailandeses la cocina de Laos. Cuando a 
los niños japoneses se les pidió evaluar la comida del programa nacional de 
almuerzos escolares en 1982, el arroz con curry resultó ser el favorito. In- 
clusa un cocinero principiante podía prepararlo usando mezclas instantá- 
neas de curry, que parecían pequeñas barras de chocolate con pequeñas di- 
visiones marcactas para que fuera fácil cortarlas en porciones; óstas las 
vendían las dos principales empresas alimentarias japonesas, S£B Foods y 
House Foods Corporation. Muchos platillos, como el curry con arroz en Ja- 
pón y los fideos rameo en los Estados Unidos, perdieron sus tradicionales 
asociaciones con lo extranjero. Otros platillos siguieron siendo ligeramente 
exóticos: los tlamígeros platillos de puga y el sushi en los Estados Unidos, el 
fondue en México, el farndoorí en los Estados Unidos y Gran Bretaña. Los 
platillos de las antiguas colonias se canvirtieron en platillos nacionales de los 
antiguos poderes coloniales. En Inglaterra, el curry y el pollo tikka masala 
(inventado allí mismo) casi se convirtieron en platillos nacionales, ya que eran 
láciles de encontrar en restaurantes baratos o de preparar en casa usando 
mezclas empaguetadas de marcas como Pataks; y en Francia, el cuscús ar- 
gelino se convirtió en un acompañamiento común. En China, los niños acep- 
taban fácilmente los alimentos extranjeros que se anunciaban en forma 
atractiva, Conforme avanzaron las reformas económicas, los niños pedían 
ira tiendas de conveniencia y supermercados con el dinero de la semana a 
comprar barras de chocolate Snickers, Mé Ms, bizcochms digestivos McVitid's, 
galletas dulces y saladas Keebler y Coca-Cola o Sprite, con Mrecuencia modi- 
ficados para agradar al paladar chino, dando sabor a mango, por ejempla, a 
algunas galletas relienas.7? En las grandes ciudades, con Irecuencia eran 
los niños quienes tomaban 70% de las decisiones de compra (comparados 
con 40% en los Estados Unidos), informando a sus padres sobre nuevos alj- 
mentos.”! 

A finales del siglo, la confusión sobre las cocinas nacionales estaba muy 
extendida. Los extranjeros generalmente identificaban como típicos la comi- 
da callejera, la comida de la clase trabajadora o los placitlos creadas para los 


* Panjabi, "Nan-Emergence”. pp. 144-149, 

8 Ohnuma, "Curry Rico”. 

Ming, Feediag Chinos Lite Emperor, y. 79, 
Y Phid., Invvodhucción, p. $. 
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turistas. Los europeos, que no sabían nada de la carne asada a lo cazuela o el 
pan de maíz, pensaban que la comida estadunidense consistía sóla en har 
dogs y hamburguesas. Los estadunidenses pensaban que los ingleses comían 
sólo fish are chips. La India era la tierra del pollo tandeori, China del chop 
suey y el arroz Írito, Htalia de la pasta y la pizza, y México de las lajitas y los 
nachos. Estos platillos ocasionalmente se exportaban a sus supuestas nacio 
nes de origen, como las fafitas y los nachos a México y la pizza estilo estadu- 
nidense a Halia. Los comensales se preocupaban por saber si estaban prepa- 
rando o comiendo autémiica cocina mexicana, china, tailandesa o griega, sin 
saber que las cocinas de esas naciones estaban fuertemente divididas por 
clase y región, y que cambiaban conforme absorbían ingredientes, técnicas y 
platillos extranjeros. 

A finales del siglo, muchos occidentales y japoneses, entre otros, va habian 
abandonado la creencia central de la Glosofía culinaria antigua y tradicional 
de que la cocina del lugar de nacimiento era la más saludable y sabrosa de 
las cocinas, También desecharon la creencia central de la filosofía culinaria 
decimonónica de que el pan y la carne eran los alimentos más sabrosos y más 
fortalecedores de la dieta. En su lugar, comenzó a aparecer una nueva filoso- 
fía culinaria según la cual cada nación tenía cocinas de gran iradición que 
valía lg pena explorar por su delicioso sabor. 


La MUNDIALIZACIÓN DE LA HARINA DE TRIGO, LAS CARNES 
CONVENIENTES, LA LECHE, LAS FRUTAS Y VERDURAS 
Y 14 ESPECIALIZACIÓN DE LA COCINA 


Ya para finales del siglo xx, los alimentos disponibles para los consumidores 
habían cambiado de múltiples formas. Ahora hala ingredientes bastante 
más frescos, o al menos aparentemente Írescos en comparación can los 
alimentos salados y secos que prevalecieron durante buena parte de la his- 
toría. La carne fresca remplazó a la carne salada, El pan y los panecillos 
dulces como los Twinkjes marca Hostess en los Estados Unidos y los Gan- 
sitos en México se mantenían suaves y no se volvían duros ni rancios. La 
leche uhrapasteurizada duraba meses. El jugo de naranja. la leche. los burt- 
vos, las frutas v las verduras se vendían todo el año y no en temporadas 
limitadas. Las frutas y las verduras duraban más tiempo gracias a las mue- 
vas formas de empacado y transporte refrigerado desde el campo hasta la 
tienda. Ahora había más variedad de sabores en tos anaqueles, incluidas las 
papitas fritas sabor pimienta, vinagre y barbecue, y el café sabor avellana y 
chocolate. Ahora los alimentos contenían más grasas, aunque la combina- 
ción occidental típica de grasa, harina y azúcar las hizo invisibles en los 
pasteles y las galletas, por ejemplo. Había más alimentos en paquetes indi- 
viduales o tumaño familiar que podían comerse camo botanas o comidas 


438 LA MUNDIALIZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


instantáneas.” Existía una gran oferta de alimentos empacados, algunos de 
los cuales, como el concentrado de jugo de naranja congelado, los “dedos” 
de pescado, el Kool-Aid, los aderezos de ensalada, los pastelillos de tostado- 
ra, el Miracle Whip, las cremas hechas con productos na lácteos y las llama- 
das TV dinners,* fueron bien aceptados mientras que otros, «omo las ham- 
burguesas fritas enlaradas, fueron rechazados por completo. Sobre todo, los 
consumidores alrededor del mundo ahora comían más pan hlanco, pasta y 
otros productos de harina de trigo, carne en presentaciones convenientes, 
grasas, edulcorantes, leche, rutas y verduras, 

En los Estados Unidos, una vez que se industrializó el horneado a finales 
de la década de 1920, el pan blanco por fin era tan suave y esponjoso coma lo 
deseó la gente durante siglos. La harina que se entregaba a la puerta de la fá- 
brica se amasaba mecánicamente. A la masa se agregaban automáticamente 
levadura, grasa, leche, azúcar y vitaminas, y luego se pesaba, se dividía y se 
le daba forma, todo a máquina. Después pasaba a través del horno en cintas 
transportadoras. Al salir del otro lado del horno, una máquina envolvía el 
pan. Las pequeñas panaderías desaparecieron casi por completo: durante 
1939 su participación en el mercado era de menos de 4% del Lotal (20 millones 
de dólares en comparación con los 514 milliones que obtenían las panaderías 
industriales). La rebanadora mecánica y la tostadora eléctrica, inventadas en 
la década de 1930, hicieron de los sándwiches un almuerzo popular en los 
Estados Unidos. En 1942, cuando, como parte de un esfuerzo por ahorrar 
acero para la guerra, el gobierno de los Estados Unidos prohibió el use de 
rebanadoras de pan, la indignación pública obligó a las autoridades a dar 
marcha atrás.” El pan aportaba cerca de 40% de las calorías de los estaduni- 
denses durante la segunda Guerra Mundial, época en que comían pan blan- 
co con todas las comidas hasta sumar un total de casi tres cuartas partes de 
kilogramo a la semana (mucho más que ahora, pero menos de lo que consu- 
mían diariamente sus abuelos europeos). Para la década de 1950, las cala- 
rías aportadas por el pan blanco se habían reducido a entre 25 y 30%, y a 
finales del siglo representaban cerca del 9%, menos que los pastelillas y las 
galletas o la carne.** 

Para cuando los estadunidenses migraron a otros alimentos que no eran 
el pan blanco durante tanto tiempo deseado, el pan suave y esponjoso empa- 
cado en plástico se había convertido en un alimento base en lugares tan di- 
versas como Japón, Nigeria y México. En Japón, a finales de la década de 
1940, el comandante supremo de las Fuerzas Aliadas anunció que el progra- 


1 Para los alimmentes frescos, sobre todo en los Estados Unidos, véase Freidberg, Fresit, Para 
los alimentos de conveniencia empacados, veaxe Shapiro, Soametirme from die Oven, pp. 55:84, 

* Cenas completas ch un sólo plato que se colentaban rápidamente en el horno. pensadas 
pura comer lrente al televisor. [T. ] 

M Gledion, Mechanizaron, pp. 169-201. 

A Bobrow-Stuain, Wine Bread. pp. 4 y 123. 
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ma de almuerzos escolares daría u los niños casi un cuarto de libra de pan 
blanco con mantequilla diariamente.?* Las amas de casa acogieron el pan de 
caja comprado en la tienda, que, a diferencia del arroz, no tenia que cocinar 
se diariamente y era, por tanto, ideal para preparar almuerzos rápidos. Pre- 
parar un desayuno de pan Lostado con huevo y col finamente rebanada en 
lugar de arroz significaba que podían dormir un poco más. El pan se volvió 
tan importante que fueron los japoneses los que inventaron las máquinas 
caseras para preparar pan en la década de 1980. 

La industria nigeriana del pan, gue en 1946 era aún muy pequeña, para 
1960 creció 19 veces, hasta convertirse en la tercera industria local, después 
de la fabricación de ropa y la carpintería.?* Los nigerianos que aprendieron a 
hornear en las Indias Occidentales o que se entrenaban a cosle propio en 
Gran Bretaña instalaron panaderías en el sur del país. Usaban harina hecha 
con granos americanos en molinos operados por griegos y financiados cont 
dinero estadunidense, Lo vendían a los nigerianos urbanos de buena posición 
económica —Juncionarios públicas de alto mivel, profesionistas, comercian- 
tes adinerados— que se habían acostumbrado al pan mientras estudiaban en 
Gran Bretaña. Debido a que el pan era entre tres y ocho veces más costoso 
que la yuca, la mayor parte de los nigerianos seguía comiendo yuca molida 
(fufu) en el sur, y sorgo y mijo en el norte, y sélo compraba pan como cola- 
ción cuando viajaban en los autobuses que por entonces se bambolcaban por 
las calles. 

Después, en la década de 1970, el vonsumo de pan aumentó notablernen- 
te conforme las sequías diezmaron dos cultivos de sorgo y mijo en las regiones 
del norte y las ganancias de la exportación de petrálea hicieron posible la 
compra de grandes cantidades de trigo. Durante la década de 1980 las im- 
portaciones de alimentos, principalmente de las Estados Unidos, crecieron 
siete veces; 90% del trigo que se consumía en Nigeria, 50% del arroz y 20% 
del maíz eran importados, y la producción per cápita de alimentos se redujo 
en casi 20%, El número de panaderías en Kano. una de las dos ciudades más 
grandes del pals, aumentó de cinco a 226. El nigeriano promedio consumía 
ahora 43 kilogramos de pan de trigo al año, en contraste con los cinco kilo- 
ramos que se consumían a finales de la década de 1960. Los "vendedores de 
té” pasaban por las oficinas ofreciendo pan, té y leche evaporada. “El pan se 
ha convertido en el alimento base más barato de nuestro pueblo”, anunció el 
jele de Estado en 1984, 

En México, los ciudadanos más adinerados habían comido bollos de pan 
ovaladas y de corteza dura desde la conquista en el siglo xv1. En la década de 
1940, los Servitje, una familia de inmigrantes catalanes, importaron de los 
Estados Unidas maquinaria para producir pan de caja blanco, cuadrado y 


3 Fbidd,, cap. 5, para Japón y México, 
PM Xilby, African Enterprise, caps. 2 y 3. 
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esponjoso que no competía ni con las tortillas ni con los bollos tradicionales. 
Rápidamente añadieron la producción de galletas y pastelillos de tipo esta: 
dunidense. A principios del siglo xx1, en sus camiones se mostraba a un mu- 
chacho sentado en un campo de trigo con una pirámide al lando. El eslogan 
era “El poder del trigo”. Ya para entonces, el Grupo Bimbo, de origen mexi- 
cano, era el principal productor de pan en el mundo, y lo vendía en toda 
América Latina, España y (con otros nombres) en los Estados Unidas. 

Á pesar de la popularidad del pan, el pastel, especialmente el que tenía 
polvo para hornear, otro producto de harina de trigo, fue la principal contri- 
bución del mundo anglosajón a la cocina. Su forma actual fue adoplada du- 
rante las décadas de 1920 y 1930, cuando va estaban presentes todas los ele- 
menlos necesarios para su elaboración: hornos herméticos en las casas. 
caceralas y moldes de metal, harina de trigo y azúcar de buena calidad a 
buenos precios, mantequilla o margarina, huevos y polvo para hornear (figu- 
rá V11,8). Tanto los Estados Unidos como Gran Bretaña, Canadá, Australia y 
Nueva Zelanda tenían sus propias especialidades, Los cocineros estaduni- 
denses, por ejeri9plo, desarrollaron un gran número de variaciones del pastel 
básica de mantequilla preparado con este ingrediente, azúcar, huevo, agentes 
leuclantes y harina blanca: el pastel amarillo, el pastel blanco, el pastel de cho- 
colate de diversos tipas, el volteado de piña y las varias capas del pastel Lady 
Baltimore. Los molineros y varias empresas productoras de agentes leudan- 
tes promovieron la preparación de pasteles caseros. “Cualquiera puede hor- 
near —se leía en un recetario publicado por la empresa Roval Baking Pow- 
der—, El pastel estadunidense de varias capas es... su mejor trabajo en la 
cocina, lo mejor que se le puede ofrecer a una persona querida, to de mayor 
valor emotivo posible.” No obstante, preparar pasteles tenía sus dificultades. 
Esto abrió la pueria a la creación de mezclas para preparar pasteles, y las 
empresas lanzaron campañas publicitarias para promover sus marcas: Procler 
$ Gamble (que se adueñó de Nebraska Consolidated Mills) contrató al cona- 
cido crítico culinario Duncan Hines, Pilisbury inventó a Ann Pillsbury y Ge- 
neral Mills creó a la siempre joven Betty Crocker. A finales del siglo, 60% de las 
amas de casa estadunidenses usaban mezclas para hornear. Fuera del mundo 
angloparlante, las pasteles se compraban en panadertas o tiendas de repostería. 

Las ventas de pasta de trigo, incluidos los fideos ramen en Asia y la pas- 
ta de estilo italiano en Occidente, crecieron tan rápidamente como las del 
pan blanco, En 2011, una encuesta de Oxfam descubrió que la pasta era el 
alimento favorito del mundo, que 5e consumía en grandes cantidades en 
Venezuela, las Filipinas, Sudáfrica, México, Argentina y Bolivia, así como 
en Eralia y los Estados Unidos.” A finales del siglo xx, una quinta parte del 


7 Véase Caroline McClatchey, “How Pasta Secame ¡he World's Favourite Food”, BBC News 
Magazine, 15 de junio «le 201), en www.bhc.co.uk/newstmagazine-13760559 (consultado el 12 
de agosto de 2012). 
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FIGURA VILA. Lna empleada doméstica afroamericana pone los toques finales 
al glaseado de tan pastel. Hechos con harina de trigo procesada, azúcar, mantequilla 
Y huevos, y hormvados en homos caseros, los pasteles eran el climax de la comida 
casera en Occidente. Esta cocinera sirve como recordatorio del importante papel 
que tuvieron los sirvientes en la preparación y difusión de les cocinas. Cortesía 
The New York Public Library, hups:/digitalcollections. avplorgitenis/5104d47de- 
$4 10-4319-£040-£004 18064499. 


consumo calórico del mundo era aportada por el trigo, y otra quinta parte 
por el arroz.** A excepción de la papa, cuya popularidad creció una vez que 
se transformó en papas fritas a la francesa, los granos y los tubérculos me- 
nores tuvieron una disminución importante en sus cuotas de mercado. 

El consumo de leche líquida de vaca también se disparó considerable- 
mente. A lo largo de la historia, y como ocurría con tadas las leches, ésta casi 
nunca se bebía fresca ya que, con justa razón, se consideraba peligrosa. En 
su lugar, se consumía en formas consideradas más seguras como el yogur, el 
queso, la mantequilla o los dulces de leche. Esto comenzó a cambiar en Occi- 
dente durante el siglo xv cuando el intelectual francés Jean-Jacques Rous- 


Y Rust án the Bread Haskel”, The Economist, 1" de julio de 2070, en http: wwraeconomist. 
conunoder16481593. 
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seau declaró que se trataba del mejor de los alimentos, un antídoto pastoril 
vigorizante y pura contra los alimentos sobreprocesados que se consumían 
en las ciudades,” En el siglo x1x, los reformadores repitieron este mensaje 
arguyendo que la leche obtenida de las vacas que pastaban en el verde cam- 
po, como en el anuncio de Nestlé que puede verse en la figura vut.9, debería 
ocupar el lugar de tas bebidas que durante tanto tiempo se habían considera- 
do seguras —la cerveza, la sidra y el vino—. La leche. sugirieron, era el com- 
plemento perfecto a la carne foja, que, no coincidentemente, provenía del 
mismo animal. Se trataba de “un modelo de lo que debe ser una sustancia 
nutritiva, y del más perfecto de los alimentos elementales”, de acuerdo con el 
ciemtífica inglés William Prot, quien se dedicó a estudiar su constitución 
química.* Los promotores de la leche inventaron una tradición antigua para 
su bebida favorita. Los seguidores de Praut aseguraban que con ella se ha: 
btan criado los fornidos ciudadanos romanos, mientras que Robert Hartley, 
reformador religioso estadunidense, postuló en su ensayo sobre la leche, An 
Historical, Scientific and Practical Essay on Milk (1842), que su 180 se remon- 
taba a tiempos bíblicas. A finales de siglo, cinco millones de londinenses 
consumían 60 millones de galones de leche anualmente. En 1926, los estuadu- 
nidenses consumían un tercio más de productos lácteos de lo que habían 
hecho sélo siete años antes." A los funcionarios de salud publica les prorcu- 
paba que el consumo de leche estuviera vinculado con la fiebre escarlata, la 
tifoidea, la difteria y una de las enfermedades más iemidas de la época, la tu- 
berculosis, Además, contrariamente a la imagen rural de la leche, en las ciu- 
dades mucha de la leche provenía de vacas que vivían en paltos sucios y se 
alimentaban de hazofia, los restos de la producción de la cerveza. *? 

Gradualmente, el procesamiento industrial transformó la leche líquida 
de vaca en la bebida segura, sabrosa y durable que al día de hoy consume en 
todo el mundo gente de todas las edades, sexos, clases sociales y naciones, es 
decir, en leche enlatada, fórmula para bebés, leche pasteurizada, helado, le- 
che homogencizada, vogur, leche en polyo y leche procesada a temperaturas 
ultraaltas (leche tt). Pocos alimentos se industrializan tanto, están más re- 
gulados y son menos naturales. 

La leche enlalada se inventó simultáneamente en diferentes partes del 
mundo, y a partir del año 1860, la leche enlatada evaporada o condensada se 
envió a los soldados, los viajeros y los europeos en el trópico. La producción 
láctea se volvió redituable lejos de las ciudades, por ejemplo, en Suiza, Wis- 


Y Crumbine, Mus! Nearlv Perfect Food: DuPuis, Natares Perfecs Food: Mendelson, Mik, cap. 2: 
Valenze, Mik, caps, 8-14, 

2 Prot citado en DirPuis, Nateres Perfect Food, p. 32. 
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consin y en Toogoolawah, Queensland del Sur, Australia. En los Estados Uni- 
dos, Gail Borden patentó un proceso para condensar y enlatar la leche en 
1856, hecho que resultó ser un golpe de suerte porque, después de 1861, sur- 
2ió una gran demanda de parte del Ejército de la Unión de los productos de 
su New York Condensed Milk Company. Durante la década de 1880, la Anglo- 
Swiss Condensed Milk Company (más larde conocida como Nestlé) producía 
25 millones de latas al año, y duranmie la primera Guerra Mundial llevó sus 
fábricas a los Estados Unidos pará poder cumplir las obligaciones contrac- 
tuales con Europa, La fármula de bebé, introducida en 1867 por Justus von 
Liebip, mejor conocido como promotor de los concentrados de caldo de res, 
llegó a considerarse mejor que la leche materna.** 

En el trópico, al principio sólo los ricos compraban leche condensada, y, 
más tarde, también lo hacía la gente común. En la India y América Latina 
fue bien recibida como una alternativa más económica u los dulces de leche 
condensada tradicionales, como la £hova leche hervida hasta alcanzar una 
quiata parte de su volumen) en la India, y el dulce de leche (eche hervida, 
redtwcida y endulzada) en América Latina. En todas las zonas del trópico, la 
melosa leche condensada se untaba en galletas o se vertía sobre helado y lru- 
Las enlatadas, otros dos nuevos productos industrializados. De farma cler- 
tamente más controvertida, la leche condensada y diluida con agua y la fór- 
mula de bebé se usaban como suslitatos de la leche materna, en lugar de la 
leche de arroz y de camote malido, por ejemplo. Puesto que estos productos 
no contienen todos los nutrientes de la leche materna, los gobiernos promo- 
vieron dar pecho en lugar de fórmulas en polvo. Por esa razón, y porque el 
agua con la que se mezclaban estos productos can frecuencia estaba conta- 
minada, los grupos delensores de la lactancia se unieron en la década de 
1970 para boicotear a Nestlé, el principal distribuidor. y lanzaron una cam- 
paña para convencer a las madres de la importancia de amamantar * En 
China, la leche condensada fue probablemente la responsabie del repentino 
éxito de la leche de soya tras haber languidecido durante 2000 años después 
de su invención durante la era Han. Cuando se hervía como la leche de vaca, 
perdía el sabor a leguminosa, se volvía más digerible y se volvió popular por 
primera vez.*" 

El consumo de leche líquida aumentó tras la primera Guerra Mundial, 
cuando ciertos nutriólogos como Elmer MeCollum y geógralos como Ells- 
worth Huntington y Eduard Hahn argumentaron que la leche producta “de- 
púsitos viriles”.” Las naciones occidentales comenzaron a experimentar con 


54, Bentles, “Inventing Baby Food”. 

M oFrante, Gail Borden; Heer. First Hundred Years of Nestle; Laudan, "Eresh trom the Cow's 
Nest”, pp. 61-65, y Fovd of Paradise, pp. 73-79; Levenstein, Revolution at the Table, pp. 10 y 12. 

P Hartog, "Acceptance o! Milk Products”; Wiley, “Transforming Milk in a Global Economy”. 

* Huang, Fermentorions and Food Science, y. 322. 

F Crumbine, Mosr Nenriy Perjecr Evotl, p. 8. 


LA MUNDIALIZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 445 


cooperativas, regulaciones y consejos comerciales de producción de leche 
para evitar la escasez, las variaciones estacionales en el suministro y los pro- 
blemas de salud asociados con la leche de vaca.” Tras largos debates sobre si 
la leche debía ser certificada o pasteurizada, la leche pasteurizada que se ca- 
lentaba a 62"C se volvió la norma. La leche, según anunciaron dos nutriólo- 
gos militares, había sobrepasado al café, la bebida favorita de los soldados 
durante la primera Guerra Mundial, y se volviá la preferida durante la se- 
gunda Guerra Mundial. Podemos suponer que habían decidido excluir el 
alcohal. Hacia la segunda mitad del siglo, los Estadas Unidas convirtieron ta 
leche en la piedra angular de los cuatro grupos alimenticios esenciales, y se 
volviá parte primordial de los programas de almuerzos escolares, En este 
punto se trataba de leche homogeneizada que pasaba a muy alta presión a 
través de una boquilla a Jin de distribuir los glóbulos de grasa y evitar que se 
convitiera en crema. 

Otros productos lácteos también crecieron en popularidad en la segunda 
mitad del siglo xx, Durante la década de 1980 los fabricantes comenzaron a 
añadir sabores y edulcorantes al vogur, can lo que pasó de ser un alimento 
saludable que extendía la vida burmana a un postre bajo en grasa apropiado 
para quienes en el mundo occidental hacían dietas para adelgazar. Hoy exis- 
ten muchas más variedades de yogur que de leche entre los productos refri- 
geráados de los supermercados mexicanos, por ejemplo. El helado se expan- 
dió mundialmente. Los Estados Unidos lo definieran como una necesidad y 
fue, por tanta, un alimento no racionado durante la primera Guerra Mun- 
dial, con lo que aumentó su consumo. La Unión Soviética invirtió en infraes- 
tructura para que estuviera siempre disponible, evidencia de que el Estado po- 
día ofrecer una buena vida. * En Cuba, Fidel Castro declaró que el Estado 
debia producir helado de calidad y en 1966 inauguró la heladería Coppelia, 
que sigue operando actualmente,” En la India, tos productos lácteos tradi- 
cionales fueron industrializados por empresas cómo Amul. Ajustaroa las can- 
densadores y los agentes secantes para producir leche en polvo, alimento 
para bebé y leche condensada hechos con leche de búfalo de agua. Colaban 
el vogur en centrilogadoras de lavandería para hacer una golosina dulce y 
espesa (shrikend). Y formaran pequeñas bolas de leche (uulab jeminj en má- 
quinas para hacer albóndigas, para después cocinarlas en freidoras de donas 
y remojarlas en almíbar.” 

El enorme triunfo de la leche siguió adelante cuando, casi a finales del 
siglo, los pabiernos del mundo, incluidos los de la India, Indonesia, México, 
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Arpentina e incluso China, donde siempre se bebió poca leche, alentaron a 
sus ciudadanos a beber leche, que, según se daba por sentado, era lo que ha- 
cla que los occidentales fueran altos y fuertes. Para entonces, los métodos 
mejorados para secar la leche facilitaron su rehidratación para elaborar yo- 
gur y leche unr (leche procesada a temperaturas ultraaltas con una vida útil 
de entre seis y nueve meses), todas formas convenientes del cansumo de le- 
che. El consumo anual indio se elevó a 39 litros por cabeza, un aumento 
de 240% entre 1970 y el fia del siglo. Para evitar las preocupaciones entre el 
14% de la población que cra musulmana, la leche fue descrita como un ali- 
mento que aumentaba la salud física y mental, no inserto en la cultura hinclá ni 
asociada con la Madre Indía. Los anuncios chinos asociaban la leche con at- 
letas altos, sugiriendo con ello que podría vencer “el retraso en el crecimiento” y 
crear ciudadanos poderosos. Había 20 fábricas que producían fórmula para 
bebé, y en 1999 se estableció un programa para entregar leche en las escue- 
las. El consumo de leche chino aumentó 1700% «durante los últimos 30 
años del siglo, con un consumo promedio que alcanzó 12 litros por cabeza. 

La carne y el pescado, piezas centrales de la comida principal en la covi- 
na occidental, ahora se precesaban a menudo para ofrecer productos conve- 
nientes Y uniformes que podían cometse sin lener que separar la carne del 
hueso.” La carne molida a máquina aumentó su popularidad en los Esta- 
dos Unidos durante la segunda Guerra Mundial, ofreciendo a los cocineros 
un sustituto barato de los bisteces (hamburguesa) y formas económicas de 
preparar albondigones. El consumo de salchichas frankfurter creció geomé- 
tricamente durante la década de 1960, primero en los Estados Unidos y des- 
pués en muchos otros lugares del mundo, conlorme surgieron nuevas for- 
mas de emulsionar pedazos de carne y colocarios en cintas transportadoras 
donde se embutían en revestimientos artificiales, El estadunidense promedio 
comía 30 hot dogs al año ya a finales del siglo xx.% Hoy, los supermercados 
en Méxica, España y Panamá están repletos de salchichas; los chinos tam- 
bién comen carnes empacadas. El pollo se convirtió en una comida econó- 
mica gracias a nuevos métodos para criar, matar y enfriar que hajaron los 
precios hasta ser menores que los de la carne de res.* Las familias ya no le- 
nían que comprar un pollo entero y cortarlo en piezas. Las pechugas deshue- 
sadas, consideradas en la década de 1950 bocados onerosos que debían sepa- 
rarse del hueso, a finales del siglo va eran un producto muy socorrido del 
ama de casa agobiada y el restaurantero que buscaba mantener los costas a 
raya. Para entonces, los estadunidenses consumían pollo en forma de mug- 
sets; los mexicanos, en forma de milanesas, es decir, delgados filetes de polle 
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aplastados y empanizados listos para freír. Los dedos de pescado, que se ven- 
dían congelados, empanizados y sín espinas, se convirtieran en un alimento 
popular entre los niños. Los japoneses encontraron maneras de dar forma, 
sabor y color al pescado bianco molido para producir surimi, que se vendia 
en dos Estados Unidos como sucedáneo del cangrejo y la langosta. y en Espa- 
ña como angulas (anguilas bebé) de imitación. La marca Maggi de Nestlé 
preparó cuidadosamente cubos de caldo de res y de pollo para ajustardos a los 
consumidores locales: los sabores variaban de sitigang en las Filipinas a vo- 
cido en España y a versiones hatal para los musulmanes. 

Las frulas y las verduras aparecieron en nuevas presentaciones, como en 
el caso del jugo de naranja en envases de cartón, y el apio, el brácoli y las 
zanahorias precontadas, El empacado y la refrigeración permitieron que los 
vegetales se enviaran por tren, por barco a por avión a los consumidores en 
los Estaclos Unidos y Europa desde Florida, California, el Mediterráneo, Chi- 
le y los paises africanos. Las frulas y verduras exóticas y fuera de temporada 
se convirtieron en alimentos comunes, tanto frescos como enlatados, 

Las grasas y los azúcares se Iransformaron. Las grasas animales sólidas 
de la tradición occidental fueron desplazadas por los nuevos aceites de coci- 
na. El aceite de soya, menos caro que el de oliva, apareció en la década de 
1930, seguido por los económicos aceites de maíz y canola, Ya para la década 
de 1970, 65% de todos los aceites vegetales comestibles en los Estados Uni- 
dos provenian del frijol de sova, Otros aceites vegetales importantes incluían 
la palma, el coco, la colza o canola, el maíz y la semilla de algodón. La repug- 
nancia pública al colesterol y las grasas animales sálidas, asistida por habili- 
dosas técnicas de publicidad, aumentó vertiginosamente el consumo de acei- 
te, manteca vegetal y margarina. En todas las cocinas había una botella de 
aceite vegetal esperando ser vertida sobre el sartén. El consumo de azúcar en 
el mundo era seis veces mayor en 1964 que en 1200, un aumento más impor- 
tante que el de ningún otro alimento, con ta posible excepción de la leche en 
polvo y en lata, Los sustilutos del azúcar estuvieron disponibles a partir de 
finales del siglo XIX, en su mayoría dirigidos al mercado de las dietas para 
bajar de peso.” A principios de la década de 1980, los científicos alimenticios 
estadunidenses recogieron tina innovación japonesa: una manera de extraer 
jarabe de malz de alta fructosa (1mar) del maíz molido en húmedo. Su bajo 
costo logró capturar el mercado en expansión de los refrescos producidos 
por la industria de bebidas. En el año 2000 ya igualaba en ventas al azúcar. 

Las botanas listas para comer, los dulces y las salsas, antes disponibles 
sólo para los que podían costear altas cocinas, ahora estaban al alcanue de 
todos en Occidente. Los compradores podían adquirir nueces saladas, prer- 
zefs, papas y lortillas fritas, salami, queso y aceitunas. Los niños y los ofici- 
nistas distrutaban de las barras de chocolate —comidas completas en un 


" Peña. Empty Pleasures, 


444 LA MUNDIAL IZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


solo empaque— que aparecieron en la década de 1930, y de los pastelillos 
empacados que llegaron tras la segunda Guerra Mundial, así como de una 
creciente cantidad de galletas.” Los estadunidenses de las décadas de 1960 y 
1970 dieron la bienvenida a las bases enlatadas para sopa que les ahorraban 
la molestia de preparar salsas blancas desde cero (aunque nunca fueron muy 
populares en Europa). Más larde, las salsas blancas cayeron de da gracia de 
los consumidores por ser demasiado pesadas y calóricas, y fueron rempla- 
¿adas por las salsas para pasta embotelladas y los caldos enlatados. La ma- 
yonesa, la cátsup y la mostaza siguieron usándose ampliamente y las dos 
primeras se expandieron mundialmente. Las salsas chinas entraron al mer- 
cado mundial cuando ta Lec Kum Kce Company se convirtió en un distribui- 
dor mundial. Después de la segunda Guerra Mundial, la empresa mudó su 
sede a Hong Kong. En 1972 lanzó la salsa de ostión u ostras Panda, ayudan- 
do a convertir unu adición relativamente reciente a la cocina del sur de Chi- 
na en un platillo conocido internacionalmente. Avanzó con celeridad con el 
mercado gourmer y lanzó la salsa xo en 1992, Hay el Lee Kum Kee Group 
distrihuve más de 220 salsas y candimentos a más de 100 países y regiones 
en cinco continentes. * En 1944, Kikkorian desarrolló una manera de produ- 
cir soya serniguimica usando procesos de fermentación Y proleínas vepetales 
hidrolizadas. En la década de $950 el miso se producía con equipo automá- 
lico, nuevos ingredientes, tecnologías de producción conlinua, nuevos em- 
paques y publicidad y mercadotecnia maderna.% Muchas de las botanas, 
salsas y golosinas se adicionaban con sabores artificiales producidas por la 
industria de la destilación de Europa occidental y las técnicas de fermenta- 
ción japonesas. *"! 

Las bebidas dulces carbonatadas, particularmente la Coca-Cola, se vol- 
vieron bebidas mundiales durante el sigío xx, como ocurrió con la cerveza 
rubia a finales del siglo xix. Ya para la década de 1980 la Coca-Cola era el pro- 
ducto más distribuido del mundo, disponible en 145 paises. En Japón, el 
mercado más rentable de la Coca-Cola, los consumidores de sus producios 
desarrollaron sus prapias preferencias rápidamente. En 1955, excluvendo a 
Japón, la “marca Coke” representaba sólo 64% de las ventas de la empresa. 
Las bebidas no carbonatadas, como el té en lala, comprendian el resto del 
mercado, !" 

Los ciemíficos en Europa, la Unión Soviética y los Estados Unidos bus- 
caron alternativas a los alimentos básicos, conforme el crecimiento pabla- 
cional se disparó y las hambrunas continuaron haciéndose presentes en 
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muchos lugares del mundo. Algunos, conscientes del éxito alcanzado al sin- 
tetizar vainillina, por ejemplo, intentaron extender esta técnica a las protef- 
nas. Otros, especialmente los científicos rusos y alemanes, sacudieron las 
viejas listas de las alimentos consumidos durante las hambrunas. Sugirieron 
hacer pan con puré de papa, manzana o betabel, comer carne y grasa de loca, 
criar conejos y usar frijoles de soya. A pesar del hambre generalizada, los 
rusos nunca aceptaron las recetas del libro 130 Sovbean Dishes (130 platillos 
con sova [1930]) o de The Mass Preparation of Vegetable and Soy Bean Dishes 
(1934), Una vez convertida en proteína vegetal texturizada, la soya luvo más 
éxito y ahora aparece en alimentos animales, en mezclas de sazonadores 
para hamburguesa, y se puede compras en tiendas de alimentos saludables 
en palses como los Estados Unidos y México. Los alimentos can base de al- 
gas marinas, una de las principales iniciativas de investigación duramte las 
décadas de 1950 y 1960, no tuvieron éxito porque repugnaban a la gente y 
resultaron más costosos de lo que se esperaba, 1% 

La transformación del cuarto de cocina doméstico, ya en proceso en De- 
cidente, se expandió a otras partes del mundo. Pará las clases medias, el 
agua y el combustible, productos caros en tiempos pasados, se volvieron casi 
gratuitos. Las cocinas lenían agua corriente caliente y fría, con frecuencia lo 
suficientemente pura para ser potable. En Occidente las estufas con hornos 
cerrados que usaban electricidad o gas eran seguras y consumían menos liem- 
po que las estulas de carbón. por lo que se convinieron en parte del equipo 
estandarizado de la cocina, En otros lugares del mundo, donde el horneado 
y el asado no eran pane de la tradición culinaria, los hornos solían usarse 
como alacena. Los refrigeradores, promovidas por empresas de electricidad, 
se volvieran comunes en los Estados Unidos antes de la segunda Guerra Mun- 
dial, así como en Europa y en los hogares más ricos de América Latina, du- 
ranle las décadas de 1950 y 1960, y luego se expandieron a olras regiones 
como simbolo de pertenencia a la clase media (figura v1.10). Empleados al 
principio sólo para enfriar cerveza, bebidas sin alcohol y helado, los refrige- 
radores se convirtieron gradualmente en despensas frías para almacenar le- 
che, came, fruta fresca, verduras e incluso condimentos, especialmente una 
vez que los automóviles permitieron que las compras fueran una actividad 
semanal y no diaria. 

Tras la segunda Guerra Mundial, primero en los Estados Unidos y des- 
pués en Europa. aparecieron pequeños aparatos eléctricos, como las tuteras, 
las tostadoras y las batidoras, que facilitaron las labores tradicionales y peor- 
mitieron que las amas de casa se dedicaran a otras cosas. Los hornos de mi- 
croondas que podían colocarse en la encimera de la cocina, patentados por 
Percy Spencer, científico al servicia del contratista militar estadunidense 
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Rayiheon, fueron los primeros producidos para los cuartos de cocina caseros 
par una subsidiaria llamada Amana en la década de 1960. El papel aluminio 
el material plástico para envolver y el detergente eran buenos productos de 
almacenamiento y limpieza. En un famoso incidente de 1959, el vicepresi 
dente Richard Nixon recorrió un modelo de hogar estadunidense en la Expo- 
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sición Nacional Estadunidense en Moscú con el primer ministro soviético, 
Nikita Fruschev. Nixon celebró la cocina equipada con electrodomésticos 
que ahorraban tiempo como símbolo de los logros estadunidenses, mientras 
que Jruschev los cansideró poco importantes para el desarrollo de una na- 
ción. Si el “debate de la cocina” fue tan conocido en la URSS como en los 
Estados Unidos y si comtribuvó al descontento con el régimen, no está del 
todo claro. Lo que sí es seguro es que durante la última parte del siglo xx los 
cuartos de cocina de las casas en las regiones más ricas del mundo eran más 
modernos y estaban llenos de aparatos. Las arroceras tuvieran una cálida 
bienvenida en Japón, al igual que la tuvieron las licuadoras para preparar 
salsas y las ollas de presión apropiadas a la altitud en México, a las vogurto- 
ras en la India. 

El cuarto de cocina dejó de ser un lugar en el que se llevaban a cabo pro- 
cesos sucios, malolientes y dañinos y se convirtió en un lugar agradable donde 
preparar la parte final de las comidas. Los estándares se elevaron de nuevo. 
Ahora se esperaba que la cocinera presentara platillas diferentes provenien- 
tes de diversas tradiciones culinarias, en lugar del antiguo patrón decimo 
nónico en que había una rotación semanal de comidas, o incluso el patrón 
anterior que consistía en na serie de diversas variaciones de un miso po- 
taje. La cocina se convirtió en una habitación para vivir, en “el corazán del 
hogar”. Generosamente equipada con encimeras de mármol y estufas de ca- 
pacidad casi industrial, se trataba de un lugar tanto para recibir como para 
vocinar. 

Las tiendas de abarrotes vincularon las cocinas domésticas y las indus- 
triales, En la primera mitad del siglo, algunos emporios como Great Allantic 
and Pacilic Tea Company (figura V16.11) agregaron productos procesados a 
los tradicionales productos de importación como el té, el azúcar, los Ímitos 
secos y las especias. La harina común, la harina autoleudante, el polvo para 
hornear, las natillas en polva, el polvo para preparar manjar blanco, el polvo 
de huevo concentrado, el almidón, la gelatina ermpaquetada, la gelatina en 
polvo y las salsas y encurtidos embatellados aparecieron en higiénicas cajas 
de cartón y lustrosas latas, ofreciendo por primera vez atajos nunca antes 
imaginados. Poppy Cannon, editora culinaria en la década de 1950 de las 
revistas Ladies' Home Jornal y House Beartiful, comentó que las latas repre- 
sentaban el "ábrete sésamo a la riqueza y la libertad... Permitían gozar de li- 
bertad del tedio, del espacio cerrado, del irabajo y de la falta de experiencia 
propia”.!'% Los anuncios sugerían historias sobre el origen y el uso de los 
alimentos. La pasta Buitoni mostraba una chica bustona y sonriente que sos- 
tenía tn manejo de trigo contra un fondo de granos dotados y cielos azules. 
El chocolate se anunciaba con rosas y gatitos. Las chicas japonesas que se 


ME Poppy Cannon, Can-Operer Coukbook, citado en Hine, Toral Package, p. 19. Véase también 
Shapiro, Sumetting from he Oven. 
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graduaban de escuelas lemeninas de educación superior entre 1922 y 1937 
recibían glutamato monosódico en una botella de perfume.!”* 

Durante la segunda mitad del siglo xx, las tiendas de abarrotes cambia- 
ron una vez más; el servicio de mostrador fue remplazado por el auteservi- 
clo, Con el aumento de la demanda de productos frescos y naturales, a la 
lista de productos de las tiendas se agregaron los perecederos, como la car- 
ne, la leche y las frutas y verduras que ahora estaban en vitrinas refrigeradas. 
Las pañaderías internas prometían pan Íresco y las rosticerías olrecían Una 
comida lista para llevar a casa. A finales del siglo, los enormes hipermerca- 
dos como Walmart y Carrefour vendían tanto comestibles como productos 
que normalmente 52 encontraban sólo en las tiendas departamentales. 

Las amas de casa felizmente ingresaban recetas a los concursos convoca- 
dos por diversos corporativos, mientras que los economistas domésticos eran 
contratados para desarrollar recetas a lin de dar uso a los productos de di- 
versas empresas. Por ejemplo, en 1923 Belter Homes and Gardens instaló 
una "cocina de experimentos y pruebas” en la que los economistas domésti- 
cos se embarcaban en campañas para “convencer al público estadunidense 
de sumergirse en una era de cocina más científica”, dando recetas más preci- 
sas en lugar de instrucciones vagas y penerales, y probando nuevas prodius- 
tos y electrodomésticos que estaban por salir al mercado. 

Lá cocina industrial siguió creciendo, en tiempos de guerra y de paz, con 
avuda pubernamental y sín ella, tanto en Europa y las antiguas colonias eu- 
ropeas como en Japón y los Estados Unidos. Los ingleses, que generalmente 
preterían ver la manufaciuera, incluido el procesamiento de afimentos, como 
un asunto casero, se encentraron en medio de la segunda Guerra Mundial 
con la obligación de alimentar a un cuerpo de voluntarios indios de dos mi- 
llones de personas y a las tropas aliadas que ve preparaban para atacar a los 
japoneses en Birmania y el Lejano Oriente. instalaron 134 fábricas para pro- 
ducir galletas saladas, papas deshidratadas, melaza rubia, café molido, sal, 
curry y otros condimentos en polvo, chney, refrescos hechos con jugo de 
lima y limón, frutas secas y enlatadas y ghee vegetal.'% Tras la Independen- 
cia en 1947, el gobierno indio se movió velozmente para establecer una in- 
dustria procesadora de alimentos y fundó el Central Food Technological Re- 
search Institute en Mysore, la ciudad de los palacios, en el sudoeste de la 
India. Los investigaclores desarrollaron nuevos usos para los productos in- 
dios, encontraron sustitutos para los costosos productos importados coma el 
alimento de bebé, organizaron conferencias para las Naciones Unidas y en- 
trenaron a químicos e ingenieros de la india y de alrededor de 40 países ex- 
Iranjeros adicionales para que Irabajaran en la industria procesadora de ali- 
mentos. 


3% Sand, “Short Mistury ad m6”. 
9 Knight. Food Adumimistration m India, cap. 17. 
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FiGuRa v.1. Este aparador de ALP (Great Atlantic and Pacific Tea Comparv), 
en el mimero 246 de la Calle Tercera en Manhattan en 1936, está repleto de alimentos 
enlatados y de galletas, café y té producidos industrialmente que antes eran los 
principales alimentos que se vendían en las tiendas de abarrotes. AGP fue la primera 
cadena de tiendas en los Estados Unidos a finales del siglo x1x, y una de las primeras 
envadoptar el concepto de autoxervicio un la década de 1930. Forografía de Berenice 
Abborr para el Provecto Federal de Arte de la Works Progress Administration, Cortesía 
The New York Public Library, htups:/digitalcollections.nypLoryitems/S 10447 df-335e- 
a3d9-040-2008 18064499. 


En los Estados Unidos, las empresas de alimentos que proveveron las 
raciones de las tropas estadunidenses en todo el mundo al introducir o po- 
pularizar la Coca-Cola, el Nescalé, el Spam, las mezclas para preparar pas- 
teles y los macarrones con queso en caja se concentraron en el mercado nacio- 
nal, A linales del siglo, en los Estados Unidos trabajaban casi 70000 científicos 
en alimentos, alrededor de das terceras partes en la industria privada, y la 
otra tercera parte en programas educativos y de investigación del gobierno. 
El Instituto de Tecnologías Alimenticias, que contaba con 283000 empleados, 
era el principal grupo de profesionales del gremio. Su trabajo fue estudiado 
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muy de cerca por chels interesados en gastranomia molecular y por el per- 
sonal encargado del desarrollo de la industria de la camida rápica. 

En 1985 el procesamiento de alimentos estadunidenses era una industria 
que generaba más de 300000 millones de dólares al año, considerablemente 
más grande que la industria automovilística, que generaba 188 000 millones 
al año, o la industria petrolera, de 167090 millones. Archer Daniels Midland 
(granos), Krahi Foods, Cargill, Pepsi, Coke, Mars, General Mills, Anheuser- 
Busch, Swift y Dairy Farmers ol America se hallaban entre las 30 principales 
empresas alimenticias en 2008.' Aunque los alimentos de conveniencia son 
los resultados más conocidos de las cocinas industriales, su principal logro 
durante la segunda mitad del siglo xx Tue la creación de almidones, edulco- 
rantes, aceites y sabores a partir de unas pocas fuentes básicas, especialmen- 
te el maíz. la sova, la levadura y los productos fermentados. Las combinacio- 
nes de ulmidón, azúcar y grasa fueron fundamentales para la cocina 
occidental. Ahora eran más económicas que nunca. Se crearon almidones 
especializados para usar como espesantes y estabilizadores en las sepas, sal- 
sas, aderezos de ensalada, pudines y rellenos para pay, así como para hacer 
fideos y pasta (y para muchos otros propósitos industriales, especialmente la 
fabricación de papel). 

Muchas empresas europeas fabricantes de sabores y fragancias, sobre 
todo las que pertenecían a grandes compañías quimicas como Roche, Bayer 
y Unilever, se mudaron a Nueva Jersey después de la segunda Guerra Mun- 
dial. A finales de la década de 1940, el glutamato monosódico lue bien recibi 
da por el ejército estadunidense y las empresas alimenticias por su capari- 
dad de mejorar el sabor de ciertos alimentos baratos; la producción a gran 
escala comenzó en la década de 1950, En la década de E960, el espectróme- 
tro de masas y la cromatografía de gases lacilitaron aislar los químicos que 
aportaban sabor a liquidos y sólidos, respectivamente. En la década de 1970, 
la Universidad de California en Davis introdujo un diagrama que parecía 
una telaraña, asignando un atribulo de sabor a cada uno de los ejes, para 
registrar los sabores detectados por los seres humanos. Durante la década de 
1990 se contrataron chefs para igualar sabores naturales y artificiales, A fina- 
les de siglo, la industria del sabor y la fragancia generaba 16000 millones de 
dólares en ventas anualmente. 

Los procesadores de alimentos estadunidenses y de otros países se muda- 
ron a China tras el cambio a la economia de mercado durante la década de 
1980. La empresa Wall's, propiedad de la multinacional anglo-neerlandesa 
Unilever, hacía helado; la empresa francesa Danone elaboraba las galletas Lu 
y productos lácteos; las empresas chinas Amov y Wahaha hacian salsa de 
soya, dim sum y comida para niños, y la estadunidense Heinz, la china Uni- 
ted Food Enterprise of Guandong y Nestlé hacían alimento para bebé (mapa 


1 Connor, Food Provessing, p. 4 
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vi.15 Coca-Cola, despreciada por Mao en su Pequeño Libro Rojo como "el 
opio de los perros sueltos del capitalismo revanchista”, solicitó y recibió auto- 
rización para operar en China en 1979.1% A finales de la década de 1990, Coke 
tenía 23 plantas en China, era la marca más reconocida en el país y tenía casi 
60% del mercado de refrescos.'% Los empresarios chinos volvieron al proce- 
samiento de alimentos como hicieron a principios del siglo xx, aumentaron la 
producción de cerveza y la molienda de harina, industrializaron la producción 
de gluten y enlataron y refrigeraron abulón, camarón y pollo de imitación para 
envíar a las comunidades chinas en los Estados Unidos y Eurapa.!'” 

Las cocinas de servicios alimenticios para proveer a restaurantes y hote- 
les, hospitales y universidades, estadios y actividades deportivas aparccieron 
en la segunda milad del siglo xx, con el que se abalieron los costos que im- 
plicaba comer hera de casa. Se crearon nuevas empresas como Svsco, Com- 
puss y Aramak en los Estados Unidos, y el gigante Sodexo en Francia, con 
380000 empleados en todo el mundo, trabajaba en 80 países y entregaba 
alimentos y comidas preparadas a sus clientes. Las cadenas de comida rápida 
tuvieron éxito al crear menús pura puntos de venta que sólo tenían uno o dos 
equipos de cocina, una parrilla y una Ireidora en el caso de las hamburgue- 
serías, o un horno en el caso de las pizzerías, así como empleados muy jóve- 
nes con mínima experiencia en asuntos de cocina. 


CONTRACOCINAS 


Las críticas agrarias y románticas al procesamiento de alimentos maderna y 
a la agricultura mecanizada examinadas en el capítulo vd continuaron hasta 
el inicio de la segunda Guerra Mundial.''' Una vez terminada la guerra, apa- 
reció una nueva sucesión de críticas. En 1959, el fisiólogo estadunidense Ancel 
Keys, quien había llevado a cabo importantes estudios sobre la inanición, 
publicó junto con su esposa Marparel ffow to Eat Well and Stay Well the Me- 
diterranean Way. Su mensaje era que una cocina con muchas frutas y verduras 
frescas, pasla, pescado y vino era mucho más saludable que la cocina occi- 
dental alta en grasas saturadas. El Consejo Internacional del Aceite de Oliva, 
instaurado bajo los auspicios de la onu en (959, pronto pudo aprovechar 
esta excepcionalmente exitosa campaña de publicidad enlistando a algunos 
de los mejores escritores culinarios y autores de recetarios de los Estados 
Unidos para subrayar las vides de la dieta mediterránea. En un momento 
en que los alimentos extranjeros crecían en popularidad, especialmente los 


e Penclergrast, For God, Cowntry. and Coca-Cola, pp. 208 y 311. 
1 Sing, Feeding Chinas Little Emperors, p. 190. 

119 Huang, Fermentations and Food Scienes, p. 5D2. 

Bl Trentmann, "Civilization and lis Discomtents”. 
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Maga VIN.1, Nacionalismo y transnacionalismo culinarios, ca. 2000. En el año 2000, 
los imperios se habían fraccionado en nos 200 países diferentes, y casí 

todos ellos aseguraban tener su propia cocina, Las fuerzas compensatorias, como las 
filosofías culinarias supranacionales, la ayuda alimentaria, las organizaciones no 
gubernamentales y las empresas multinacionales, eruzaron estas fronteras. Las 
secciones sombreadas son las naciones donde Nesdé tenía fábricas v fuerzas de ventas, 
y vendia leche condensada, leche en polvo y docenas de otros productos, desde consomé 


Océano Pacífico 


Océano Índico 


en cubos hasta espaguett, con frecuencia ajustados a los gustos nacionales. 

Las flechas muestran las principales rutas del trigo y otros granos durante la década 
de 1980, donrinados por cuatro empresas principales —abm, Bunge, Cargill y Louis 
Drevfus— que ahora proveían a muchos más lugares en el mundo que un siglo artes, 
incluido el Medio Oriente, Japón, China, Rusia y el sudeste asiático. 

FUENTES: unww.nestle.convAbouUs/ClobalPresence/Pages/Global_ Presence.aspa; 
Morgan, Merchants of Grain. 
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del Mediterráneo, la promesa de que éstos eran, además, más saludables 
convenció a los consumidores de abandonar el pan blanco, la carne de res, la 
mantequiila y la manteca del noroeste de Europa y adoptar en cambio el 
aceite de oliva, los sabores fuertes y los colores brillantes asociados con 
el Mediterráneo, 

En la década de 1960 la contracultura repudió lo que llamó el orden esta- 
blecido en el campo de la comida: la red de nutriólogos, científicas y tecnólo- 
gos alimentarios, de burócratas, periodistas y anunciantes que Iirabajaban 
para grandes universidades, las corporaciones de comida, las organizaciones 
noticiosas o el gobierno, quienes, se consideraba, trabajaban en colaboración 
con el compleja militar industrial, Favorecía el movimiento orgánico (una 
nueva palabra) y las granjas comunitarias que operaban bajo los principios 
descritos en las publicaciones de Rodale Press, y entre 1965 y 1970 se funda- 
ron más de 3000 comunas, a la vez que se instalaron cooperativas, Se dio la 
acogida a la ecología, el feminismo, los alaques de Rachel Carson contra el 
DOT y las arremetidas de Adele Davis a los aditivos, La preocupación era que, 
si la bomba atómica ño conseguía matar a millanes de personas, la boniba 
poblacional probablemente sí lo conseguiría. !!? 

Se exploraron las cocinas étnicas y regionales para enconirar alternati- 
vas a los alimentos “plásticos”, ahora que este material se consideraba más 
un susfitelo industrial repugnante que ena novedad fascinante, como ocu- 
rrió en la década de 1930. El pan y los alimentos integrales se consideraban 
preferibles a los alimentos blancos o relinados, la comida lenta era más desea- 
ble que la comida rápida, los vegetales eran mejores que la carne y los plati- 
Mos étnicos eran preteribles a la comida anglo, En el best seller de 1971 Dier 
fora Smali Planet, Frances Moore Lappé introdujo la idea de que dos protel- 
nas vegetales complementarias, los granos y las leguminosas, eran un susti- 
luto adecuado de la proteína animal. Alice Waters, inspirada por el Liempo 
que pasó en Francia y por la autora culinaria inglesa Elizabeu: David, abrió 
su restaurante, Chez Parisse, en Berkeley, California, en el que ofrecía cocina 
basada en praductos locales frescos. Al año siguiente, Mallie Katzen publicó 
The Mooséwood Cookkbook, un libro escrito a mano con recetas vegetarianas 
que se sigue vendiendo hoy. 

A finales de la década de 1970, la contracultura estadunidense perdió 
fuerza y no consiguió expandirse más allá de sus raíces entre los jóvenes de 
clase media. Come ocurrió con contracocinas anteriores, dejó su huella en la 
cocina occidental. El yogur, la leche descremada, el 1é herbal, la venta de gra- 
nos a granel, los germinados y las semillas de girasol, así como el supermer- 
cado Wirole Foods, el Instituto de Políticas Alimentarias y de Desarrollo y el 
Centro de Ciencias para el Bienestar Público, son sólo algunos de sus legados. 

En Japón, una ola de nostalgia per el pasado rural fue parte de un con- 


$112 Belasco, Appetite for Charnye. 
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tragolpe a los alimentos extranjeros como la pizza, MeDonald's, Dairy Queen, 
Kentucky Fried Chicken y A € W Ront Beer. Los museos agrícalas propaga- 
ron el mito agrario, como lo hicieron restaurantes y mesones que ofrecían 
comida japonesa tradicional, los académicos en busca de los origenes de la 
cocina japonesa y las revistas y recetarios que mostraban hermosas folagra- 
fías dde platillos japoneses. !!* 

En la década de 1990, un nuevo movimiento alimentario tomé fuerza en 
los Estados Unidos y Europa conforme los consumidores se distanciaban 
crecientemente de su abasto de comida. Muchos activistas pedían un regreso 
a la cocina casera (si bien no preparada exclusivamente por mujeres) y die- 
ron la bienvenida a las regulaciones gubernamentales de la industria alimen- 
ticia a lin de mejorar la salubridad, las aportaciones a la salud y la calidad de 
los sistemas alimenticios en sus propios países, Continuaron las campañas 
contra las grandes corporaciones de alimentos y contra lo que ahora se vco- 
nocía como agricultura industrial; se expresó una abierta hostilidad hacia la 
ciencia y la tecnología alimenticia, especialmente hocia los científicos que 
trabajaban con organismos genéticamente modificados, y se dio paso a la 
delensa del comercia justo y las barreras tarifarias que protegían a los pe- 
queños productores. Una multitud de voces, emre las más prominentes las 
de Michael Pollan, Eric Sehlosser, Marion Nestle, el Cemtro de Ciencias para 
el Bienestar Público y el New York Times, advirtieron que la cocina occiden- 
tal moderna amenazaba a los consumidores con obesidad y destruía el me- 
dio ambiente, acelerando la desaparición de la pequeña granja familiar y ex- 
poniendo a los estadunidenses al terrorismo alimentario. 

El movimiento alimenticio señaló una serie de amenazas relacionadas 
con los alimentos —E. coli, enfermedad de las vacas locas, salmonela— 
como indicadores de los peligros de las grandes cadenas alimenticias globa- 
les, lo que podría significar contaminación imposible de rastrear y nuevos 
peligros. La ingesta de demasiadas calorías obtenidas a lravés de grasas y 
azúcares baratos, sin suficientes micronutrientes aportados por una diela 
balanceada, daba lugar a la obesidad. En 1994 Barry Papkin, nutriólogo en 
la University ol North Carolina, identificó el problema nutricional estaduni- 
dense como “un creciente número de personas que consumen dietas asocia- 
das con enfermedades crónicas”. ''* En los Estados Unidos, la arganización 
Oldwavs, fundada por Dun Gifford en Boston, promovió un regreso a las co- 
cinas prernodermnas, aunque algunas alternativas —las dietas de laro o malan- 
ga y algas marinas de los hawajanos, por cjemplo— resultaban menos atrac- 
tivas que la dieta medilerránea. 

En Italia, Carlo Petrini creó el movimiento conocido con el brillante nom- 


113 Ohnuki-Tierney, Rice as Self, pp. 107-108; Cwiertka, Making of Modern Culinary Tradinor, 
np, 1-4 y 35-36, 
104 Popkin, "Nutritlon Transition”, 


460 LA MUNDIAELIZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


bre de Comida Lenta. Alentó a sus seguidores a salvar las prácticas alimenta- 
rías tradicionales, en vez de salvar el mundo con dietas vegetarianas, median: 
te el apovo a los campesinos, a quienes se les recomendó mejorar sus quesos, 
verduras y embutidos para ajustarlos a los gustos del gornmer y venderlos in- 
ternacionalmente,!* En Francia, la élite gonrnand revivió los métodos anti- 
guos y lentos de preparación de hogazas de pan. Ed panadero artesanal Lionel 
Poiláne, que heredó la panadería de su padre en la Rive Gauche de París, hizo 
erecer su negocio usando técnicas tradicionales y a finales del siglo producía 
15000 hogazas diariamente, muchas de las cuales se enviaban al extranjero 
por Federal Express. En Japón, los misos tradicionales hechos a mano se po- 
pularizaran de nuevo, y los aficionados los probaban en barriles de cedro de 
cinco galones antes de elegir la variedad y el sabor preferido. El periodista 
culinario Corby Kummer resumió el movimiento como una forma de hacer el 
bien comiendo bien, *!* 

A principios del siglo xX1, entre la gente más adinerada del mundo occi- 
dental surgió un nuevo consenso sobre la cocina. La cocina occidental mo- 
derma, que ahora cra cosa de todos los dias, se consideraba poco saludable e 
insegura al haber sido procesada y ser promovida por grandes corporacio- 
nes, más interesadas en las ganancias que en el consumidor, y producida por 
la agricultura industrial en manos de la empresa multinacional de biotecno- 
logía Monsanto; en resumen, se lrataba de una cocina que debía ser dejada 
de lado en Occidente. En su lugar. debía darse un retorno a la comida casera, 
natural y sin procesar, a las cadenas alimenticias más cortas y a los pequeños 
agricultores, y Lodo esto debía hacerse con apoyo gubernamental. Las zonas 
más pobres del mundo debian ser alentadas, con la ayuda de organizaciones 
no gubernamentales, a conservar sus cocinas Iradicionales. 

Este consenso se apuntala s partir de la narrativa agrícola-romántica so- 
bre la historia culinaria, ahora vinculada con la domesticidad y el naciona- 
lismo. Repetida una y otra vez en recetaríos, artículos de revistas, crónicas 
de viaje y periódicos, relata cómo la exuberancia de la tierra, fresca, natural 
y saludable, tras ser amorosamente preparada por mujeres campesinas, se 
retimó en las ciudades para convertirse en la cocina de la región o la nación. 
Es la más reciente de una serie de historias que toda sociedad se ha contado 
a sÍ misma sobre los orígenes y la evolución del acto de cocinar. Se trata, dus- 
de luego, de un mito, como las historias más antiguas que decian que los 
dioses habían enseñado al hombre a cocinar, que lo habían obligado a apren- 
der una vez que fue exiliado del Jardín del Edén, o que la cocción fue desciu- 
bierta por accidente cuando un cerdo se rostizó en una hoguera. Sin embar: 
Bo, como veremos, tiene consecuencias significativas, 


1 Luudan, "Slow Food”. 
1* Corby Kummos, "Dring Good by Eating Well". Fic Adantic 283, már, 3, 1999, pp, 102- 
107, en hupsiwww. hesdantic.comimagazinefarchive/1999/03/d0ing-well-bv-cating-well/'3774851, 
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GEOGRAFÍA CULINARIA MUNDIAL, 2000 


En el año 2000, la población mundial alcanzó los 6000 millones de habitan- 
tes; una década más tarde ya había alcanzado los 7900 millones, Más de la 
mitad de todos los seres hamanos vivía en ciudades, muchos en las megaciu- 
dades de Asía, Álrica y América Latina. Consumían lo que a primera vista pa- 
rece una combinación de retazos de cocinas nacionales y regionales. En la 
mayoría de las zonas del mundo que han estado habitadas por mucho tiempo, 
la complejidad puede desenmarañarse revisando las etapas de la historia culi- 
naria. Trabajando hacia atrás, en el sigla xx la mavoría de las cocinas cambia- 
ron gracias a tres realineaciones sobrepuestas: una división entre los países 
occidentales, socialistas y no alineados; la pulverización en unas 200 cocinas 
racionales; y un viraje mundial hacia la división entre el mundo rico con coci- 
nas intermedías y el mundo pobre con altas cocinas y cocinas humildes, En 
los siglos xvur y xix, la mayor parte del mundo estaba bajo el influjo de la mo- 
dernización, de los imperios o estados expansivos, especialmente tos de Ingla- 
terra, Francia, los Países Bajos, Rusia, Japón o los Estados Unidos. En los 
2000 años previos, Eurasia y buena parte de África estuvieron gobernadas 
por uno o más de los imperios tradicionales en alianza con una religión uni- 
versal como el budismo, el islam o el cristianismo. Anteriormente, Eurasia 
estaba dividida en imperios que practicaban religiones sacrificiales. Y antes 
aún, fenómeno todavía ligeramente discernible, se dio la expansión de los 
pueblos que aprendieron a procesar raíces y granos hasta convertirlos en ali- 
mentos. 

En Italia, por ejemplo, el potaje (la polenta) de los primeros agricultores 
aún persiste, ahora normalmente preparado con maíz, ya no con mijo a ce- 
bada. El pan del Imperio romano puede encontrarse a do largo de toda la 
península. Los platillos agridulces de Sicilía, así como el risotto del norte, se 
encuentran allí gracias a la presencia de estados islámicos tradicionales en el 
Mediterráneo. Las pastas dulces de los estados católicos tradicionales del 
Renacimiento han sido transformadas en gran medida en pastas saladas. 
Las imonsses, la bechamel, la pasta seca y los tomates enlatados de las clases 
medias datan de las cocinas modernas de los siglos xvi y xix. Y en la segun- 
da mitad del siglo xx, todos las italianos comenzaron a comer cocinas inter- 
medias, con el consecuente florecimiento de los platillos rurales, 

Una visita a un restaurante indio en los Estados Unidos revelará el pollo 
tandoori de la moderna nación india, el jalfreezi del imperio británico, el vin- 
daloo del tradicional Imperio católico portugués, el korma del tradicional 
Imperio mognol islámico y los chapatis, que han sido el pan de los hindúes 
durante miles de años. O bien se puede ver que, en una ciudad en el sur de 
Nigeria, las clases medias comen el esponjoso pan blanco popularizado du- 
rante la segunda mitad del siglo xx, los guisos hechos con pescado seco intro 
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ducidos durante tiempos del comercio europeo de esclavos y la yuca molida 
¿futu), que se ha preparado durante milenios (figura Y111.12). El pasado culina- 
rio, con sus interacciones mundiales más tempranas, sigue estando palpable- 
mente con nosatros a pesar del rápido cambia de los últimos 100 años. 

Los afortunados que pueden consumir cocinas intermedias, que consis- 
len en mucha carne, grasa y azúcar, probablemente son sólo una de cada tres 
personas de la población mundial, una proporción mavar que nunca antes. 
Quienes pertenecen a este grupo disfrutan comidas calientes al menos Una 
vez al día, y con frecuencia más. Consumen alimentos suaves, C0eMoOsos, cru- 
jientes y a menudo dulces, o alimentos con los ricos sabores de la carne. Los 
platillos sencillos, corno la polenta, han subido de categoría gracias a los 
acompañamientos que habrían sido inimaginables para los trabajadores po- 
bres del pasado. Un amigo más entrado en años me contó una vez, mientras 
pedía polenta con mantequilla y queso porgonzola, que lo hacía en honor a 
sus padres italianos, quienes al llegar a los Estados Unidos se rehusaron 
a comer de nuevo polenta sencilla, el monótono platillo de la pobreza de la 
gue habían conseguido escapar. Los platillos que alguna vez estuvieron reser- 
vados a las festividades y los días de asueto, como el pollo rostizado, la laxa- 
ña, el mole, el korma y el pastel de varias capas, hoy son alimentos de todos 
los días. Salir a comer es un pasatiempo, una forma de entretenimiento a de 
viaje que se practica para poder disfrutar nuevos entornos y probar alimentos 
nuevos o lujosos. 

Los niños de los países en los que se consumen cocinas intermedias cre. 
cen más altos y fornidos que sus padres, que comieron cocinas humildes. El 
botolismo no es más la amenaza que fue en el pasado, Ya no es común ver 
personas con las piernas lorcidas propias del raquitismo, las gargantas abul- 
tadas del bocto o da piel manchada y enrojecida característica del escorbuto 
y la pelagra, todos ellos problemas comunes incluso en los palses ricos como 
los Estados Unidos a principios del siglo xx. Las mujeres mexicanas ya no 
tienen hombros musculosos y rodillas artrílicas por pasar heras moliendo. 
Como señala un nutriólogo de la Organización Mundial de la Salud, muchos 
de los problemas que atenazaban irremisiblemente a las personas en el pasado, 
como el kwashiorkor en zonas donde se consume mucho arroz, han desopa- 
recido gracias al consumo de dietas mejores. !” De acuerdo con la Oficina de 
Estadísticas Nacionales, en Inglaterra y Gales las muertes por infecciones 
pastrointestinales disminuyeron de más de 100 por cada 100000 personas en 
1900 a virtualmente cero en el año 2000, a pesar de que los reportes deben 
haber aumentado. !!* 


'? Gopalan, Autrrition in Developrental Transition, p. 15, 

$1 “Food Satety: Alter the Horse Has Been Bolted”, The Economist, 16 de tebrero de 2013, on 
wwwecanamist.cominews/business/2157 1907-horse-meant-lood<hain-wake-un-<all-norulami- 
y-aher-hurse-has-been-bolted (consulto el 20 de febrero de 2013). 


PIGURA vI1.12, En esta fotografía se muestra a un nigeriano de visita para comprarle 
pescado seco fhacalao) a un comerciante de Bergen, Noruega, alrededor del año 1980, 
la época de la independencia, Las nigeríanos comenzaban a comer el pan blanco del 
Occidente moderno pero siguieron dendo sabor e sus platillos con el pescado seco y los 
chiles que fueron introducidos durante los siglos Xvt y xvH, y hoy aún disfrutan el aceite 
de palma y el fufu preparado con camote local, Contesía de Atelter KK University of 
Bergen Library. 
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Los 13.7 millones de personas, o una de cada 10 personas en la fuerza 
laboral (sin incluir al ejército) que trabajaban en la industria de procesa: 
miento de alimentos, la publicidad sobre comida o la industria reslaurañitera 
en 1997, lo hacian, en su mayoría, por gusto y recibían un salario por hacer- 
lo, y ya no por el simple hecho de no tener otra opción de vida que no fuera 
pasar los días aporreando, molienda o cocinando tres comidas diarias para 
su numerosa familia. Las corporaciones multinacionales, como McDonald's 
y Walmart, especializadas en la venta minorista y los servicios de alimentos, 
se unieron a las multinacionales que se concentraban en el procesamiento 
de alimentos. Hoy ofrecen nuevas oportunidades de trabajo y de vida social, 
al tiempo que elevan las estándares de la agricultura y la distribucián, Los 
nuevos métodos de transporte, como el envío a lugares muy distantes en ca- 
misnes de carga, camiones refrigerados y carga aérea, han bajado las precios 
o han vuelto accesibles los productos exóticos y suculentos fuera de tempo- 
rada. La introducción de contenedores a manos de un magnale camionero 
de Carolina del Norte en la década de 1950 redujo los costos de las transte- 
rencias entre camiones, lrenes y barcos. 

Hoy día, en las zonas más ricas del mundo la agricultura mecanizada es 
la norma. Los granos se cultivan en antiguos pastizales de las zonas templa- 
das de las Américas, desde Canadá al norte hasia Argentina en el sur del 
continente, en Australia, la India, China. Europa y parles de la antigua Unión 
Soviética. Las frijoles de sova y el malz se cultivan en muchas de estas áreas 
para alimentar a las crecientes camtidades de ganado. Los suministros ade- 
cuados de grano han sido posibles gracias a la creación de nuevas tierras de 
labranza, a la introducción de tractores, fertilizantes, maíz híbrido y nuevas 
cepas de Irigo, arroz y maiz. La Revolución Verde, iniciada gracias a las in- 
vestigaciones hnanciadas por Rockeleller en la década de 1960, evitó ham- 
brumas de escala masiva. La industria de prodlucios lácleos se transformó 
debido a la creación de nuevas máquinas de ordeña, la inseminación artifi- 
cial, el cuidado de tos ciclos de lactancia y nuevas formas de alimentar al 
ganado, garantizando así leche segura, fresca y económica a lo largo de todo 
el año. En la India, a la Revolución Verde le siguió la Revolución Blanca. La 
granja lechera más grande del mundo se encuentra en China. Las zonas con 
climas cálidos mediterráneos, incluidos los países mediterráneos, el valle 
central de California, el Bajío en México, Chile, el sur de Australia e incluso 
zonas de África, proveen Írutas y verduras a todas las ciudades del mundo. 
Aunque mucho del trabajo de labranza siguen llevándolo a cabo los más po- 
bres, y a menudo o aun normalmente na en sus propias tierras, la fuerza 
humana está siendo gradualmente remplazada por máquinas activadas con 
combustibles fósiles. 

Aún así, a pesar de todos los avances, muchos de los problemas antiguos 
siguen presentes y han surgido tros nuevos y distintos. Durante gran parte 
del siglo xx hubo hambrunas más fuertes que nunca antes, con frecuencia 
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como resultado de políticas deliberadas, omisiones o la incapacidad de ac- 
tuas, En 1932, entre 2.4 y 7.S millones de ucranianos murieron de hambre. 
El número de muertos durante la hambruna de Bengala de 1943 superó el de 
las fuerzas aliadas durante la segunda Guerra Mundial. En China, el Gran 
Salto Adelante de Mao en 1958 desembocó en entre 20 y 45 millones de 
muertos por hambre. La guerra civil en Biafra, que dividió a Nigeria en 1970, 
dejó un millón de muertos por el combate y las hambrunas. Durante la últi 
ma generación, pese a la explosión en el crecimiento poblacional, las ham- 
brunas han sido menos, aunque podrían repetirse fácilmente. En los países 
más pobres persiste el viejo patrón en el que una pequeña élile consume alla 
cocina (si bien quizá na de moda tan ostentoso como en los imperios anti- 
guos) mientras una enorme población rural trabaja para procesar y ubtener 
cocinas humildes. Muchas personas pobres aún padecen desnutrición cróni- 
ca. Otras más sucumben ante los problemas de salud causados por la abun- 
dancia de las cocinas intermedias. 

En Los países más ricos, la erradicación de las dietas inadecuadas ha re- 
sultado más ditícil de lo esperado. La obesidad y las enfermedades de la 
abundancia, como los ataques cardiacos y la diabetes, están al alza en pulses 
ricos Y en otros que no lo són tanto, lo que normalmente se atribuve a las 
cocinas de las clases medias, que son altas en carnes, grasas y azúcar, así 
como a un estilo de vida sedentario. Las largas cadenas de suministro y el 
mavor consumo de leche, carnes procesadas y frutas y verduras frescas, Lo- 
dos ideales para el crecimiento de bacterias, significan nuevos peligros como 
la E. coli y la salmonela. Las investigaciones sobre la mejora en la producti- 
vidad horticultura] se han quedado atrás de las que tienen que ver con la 
mayor productividad de los granos. El comercio de granos está consolidado 
en algenas pocas empresas sigilosas, Y la demanda de carne y leche sigue 
creciendo. 


ALGUNAS IDEAS FINALES 


Comencé diciendo que mi intención era tomar un serio el concepto de que los 
seres hamanos son animales que cocinan, que transforman las plantas y 
los animales que son la materia prima de nuestra comida. Los 7000 millones 
de personas del mundo comen comida que ha sido procesada y cocinada. 
Las virtudes iradicionales de los granos —el hecho de que son ricos en calo- 
rías y nutrientes, se pueden convertir en una gran variedad de alimentos y se 
transportan y se conservan bien— los han convertido en la materia prima 
más importante entre los alimentos durante varios miles de años y hasta la 
fecha. Los alimentos hechos a partir del trigo, el arroz y el malz siguen apor- 
tando la mayor porción de carga calórica del mundo, y los granos menores y 
los tubérculos aún alimentan a los pobres. Dependemos básicamente de las 
mismas semillas, raíces, tubérculos, nueces, frutas y verduras, si bien en mu- 


466 LA MUNDIAELIZACIÓN DE LAS COCINAS INTERMEDIAS 


chos casos alterados para su cultivo, de los que dependieron los seres huma- 
nos cuando se formaron las primeras ciudades y los primeros estados. Si 
acaso, la gama de animales y plantas que consumimos ba disminuido. De- 
pendermos menos de plantas y criaturas silvestres y más de los variedades 
domesticadas cuyo cultivo (y, por tanto, sabor) podemos controlar, 

No obstame, a partir de las mismas materias primas, hoy tenemos acce- 
50 a una más vasta variedad de alimentos, platillos, comidas y cocinas que 
nuestros antepasados. A lo largo de los siglos hemos descubierto cómo cam- 
biar las propiedades gastronómicas, culinarias y nutricionales de las plantas 
y los animales a partir del acto de cocinar. El maíz que ha sido tratado con 
alcalinos y molido hasta integrar una pasta forma una masa bien amalgama- 
da, a diferencia del maíz que sólo se muele. Cuando se asa en una plancha se 
convierte en pan plano y llexible (tortilla), de nuevo a diferencia del maíz 
que no ha sido tratado con agentes alcalinos. La carne que se rebana fina- 
mente o se suele se puede cocinar en segundos, y la harina que se ha muz- 
clado con levadura se eleva. A través del acto de cocinar se crean diversos 
sabores y texturas. El sabor de las tortillas es muy distinto del pan de maíz, 
el pan leuclado no es igual al pan plano, la carne salada no sabe igual que la 
carne fresca. Los granos de cacao que han sido molidos durante horas tienen 
una textura cremosa, mientras que los que se muelen en ua molino sencillo 
son más ásperos. El acto de cocinar mejora a menudo la salubridad y la mu- 
trición. Muchas variedades de taro o malanga y vuca son tóxicas cuando es- 
tán crudas, el malz es menos nutritivo y tícne una mayor tendencia a gene- 
rar hongos venenosos, y todo es más difícil de digerir. Es cierto que el acto 
de cocinar no es invariablemente benético porque bien puede mejorar algu- 
nas propiedades gastronómicas, culinarias y nutricionales al costo de em- 
peorar otras, Como ingrediente, el azúcar blanca tiene una variedad de pra- 
piedades maravillosas y a casi todo el mundo le gusta se sabar, pero existen 
preocupaciones de que, a pesar de que aporta calorías, no ofrece una varie- 
dad compleja de nutrientes. El arroz integral puede ser más saludable que el 
arroz blanco, pero a muchos comedores de arroz no les gusta ni la forma 
como se cocina ni su sabor, 

Sin embargo, a lo largo de los siglos, los beneficios de cocinar han sobre- 
pasado los perjuicios, Los fideos chinos y la salsa de sova, las salsas romanas 
y el pan leudado, la destilación islámica, los pasteles y el chocolate occiden- 
tal son todos logros tecnológicos que se verguen junto a los brances chinos, 
la ingeniería hidráulica romana, la alfarería islámica y los motores de vapor 
occidentales. Cuando el chef Emeril aseguró a los televidentes de su progra- 
ma de cocina que cocinar no era una ciencia compleja, se equivocaba. El uso 
de las técnicas culinarias puede ser fácil. Sin duda, desarrollarlas por vez 
primera fue innegablemente una ciencia compleja. 

No obstante, la narrativa agraria-doméstica-nacional sobre la historia de 
la cocina minimiza la manera en que el acto de cocinar ha transformado la 
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vida humana, Al poner énfasis en la agricultura que produce la materia pri- 
ma, se pasa por alto el trabajo que se requiere para convertirla en comida. 
En vez de ello, se implica que cuanto más lejos se halla de la granja, más pier 
de la comida su carácter natural y virtuoso. Al asegurar que la comida casera 
es más sabrosa y saludable que la comida producida industrialmente, se pes- 
ta importancia a la forma en que las eficientes panaderías y fábricas de salsa 
de pescado a gran escala en Roma, las instalaciones procesadoras de té en los 
monasterios budistas, las plantas empacadoras de arenque en Holanda, las 
refinerías de azúcar de remolacha en Francia y los molinos de rodillo ajre- 
dedor del mundo han mejorado las dietas, reducido las pesadas cargas de 
trabajo y ampliado la variedad de comidas sabrosas. Ciertamente, la cocina 
casera y el procesamiento industrial lorman un continuo, al usar métodos 
mecánicos, termales, químicos y bioquímicos para convertir los productos 
agricolas en algo comestible. Al concentrarse en las cocinas nacionales, la 
narrativa agraria-doméstica-naciónal subestima la considerable importancia de 
las transferencias de innovaciones culinarias realizadas mediante el eruce 
de largas distancias. Si nuestra visión de la manera de contar con mejor co- 
mida representa súlo menos procesamiento, más alimentos naturales, más 
comidas caseras y más alimentos locales, más nos distanciaremos de la fuen- 
te que con toda probabilidad encierra mayores esperanzas de contar can me- 
jor comida en el futuro. 

Aunque el acto de cocinar mejorá la variedad, la calidad, el carácter salu- 
duble y el sabor de la comida que comemos. basta recientemente estos bene- 
ficias han sido distribuidos en forma muy desigual. Quienes cocinaban Le- 
nían vidas cansadas y esforzadas de trabajo interminable, como sigue siendo 
el caso de muchas personas en el mundo actualmente. La filosofía culinaria 
dio por sentado y reforzó un mundo desigual, en el que la camida es sólo el 
aspecto más tangible de dicha desigualdad. Los campesinos y los artesanos 
comían bien después de las cosechas pero estaban preparados para pasar 
hambre antes. Quienes formaban parte de ciertas instituciones, como los sir- 
vientes, los aprendices, los cortesanos, los soldados y los marineros, praba- 
blemente comían más y mejor que otras personas, pero el costo era tener 
que comer sóla lo que recibían y mostrarse agradecidos por ello. Puesto que 
las blosofías culinarias que inspiraron la innovación en la cocina y el proct- 
samiento con tanta frecuencia se concentraban solamente en ofrecer comi- 
das magníficas para la corte o platillos refinados para la élite religiosa, poco 
hicieron por mejorar la comida de la gran mayoría. Incluso las opciones de 
los ricos estaban restringidas por la necesidad de mantener el orden jerár- 
quico. Las mujeres frecuentemente eran excluidas del consumo de alta coci- 
na —en Porsia se esperaba que bebieran jugos de fruta en lugar de vino, y en 
Inglaterra debían beber té y no café—, Los reyes y los emperadores debían 
comer en público, v tenían que hacerlo espléndidaniente, consumiendo lo que 
dictaban la tradición y Jos rituales, Existen reportes de las quejas del duque de 
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Edimburgo: “Nunca he visto la comida casera. Lo único que me dan son co- 
sas sofisticadas”. 

No fue sino hasta el siglo xix, con el advenimiento de leorías politicas 
más inclusivas, cuanto el procesamiento de alimentos estuvo dirigido a pra- 
veer alimentos decentes y económicos para toda la población. El gran aumen- 
to en el poder aportado por los combustibles fósiles, que permiten controlar 
el calor, el frío y la presión, y la comprensión de los procesos bioquímicos 
durante los últimos 200 años fueron esenciales para la creación de las coci- 
nas imermedias, El procesamiento de alimentos industrializados fue tan ne- 
cesario para el debilitamiento de la jerarquía social como lo fue el dominio 
de los granos para su aparición. Redujo la cantidad de trabaja humano re- 
querido para procesar alimentos incluso a la vez que bajó los precios, de 
mado que más gente pudo costear una dieta variada. La distinción entre la alta 
cocina y la cocina humilde, si bien no desapareció por completo en las zonas 
más ricas del mundo, se volvió comparativamente insignificante. 

Hoy día, en las regiones más ricas del mundo el consumo de alta cocina 
o cocinas humildes no es un asunto de clase determinada por el lugar y la 
circunstancia del nacimiento, sino un asunto de elección; puede tratarse de 
unñá pieza de pan tostado en el desayuno, una rebanada de pizza de prisa por 
la noche, de una comida casera con la familia, de la visita a un restaurante 
con los amigos o de una cena en algún restaurante elegante para probar los 
manjares más deliciosos de toda la vida. Se trata de un mundo mejor en el 
que los principes comen sopa ramen y los presidentes comen hamburguesas, 
en el que el hombre común come guíche y las mujeres beben whiskey, y en el 
que el consumo de alta cocina, ad menos muy ocasinnalmente, es un logro 
bastante alcanzable. 

Mientras terminaba este libro, caminé durante 10 minutos hasta el su- 
permercado más cercano a mi casa en la Ciudad de México, una tienda Wal- 
mart, nl más ni menos, aunque bien podría haber sído una cadena mexicana 
como Chedraui, Como siempre, estaba llena, repleta de una amplia variedad 
de clientes, de los más ricos del vecindario al veste a los habitantes de clase 
media de los barrios al este y a las clases trabajadoras en la zona más al sur. 
Compraban esponjoso pan blanco Bimbo a fin de preparar algún refrigerio 
para después de la escuela, pan artesanal razonablemente decente de la pa- 
nadería y tortillas de maíz —no las mejores, pero tampoco malas— frescas y 
calientes. Los que tenían tiempo de cocinar podían elegir entre media doce- 
na de tipos de chiles para hacer salsa, patas de cerdo y tres lipos de tripa, 
pastas de male en barriles enormes, seis variedades de frijoles pura cocer 
en la olla y un par de decenas de tipos de verduras, incluido el tradicional 
huauzontle. Los que no tenían deseos de cocinar podían comprar una am- 
plía selección de comidas preparadas como pollo rostizado, salsas, jamón 
serrano, hojas de parra rellenas, kibeh, pan árabe (pan pita), queso Gouda, 
queso de cabra, varios (ipos de hojas para ensalada y lvuta picada, Y los 
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pegueños comerciantes con puestos de comida en la calle tenían consigo 
enormes pilas de carne rebanada y pan para preparar tortas y venderlas a 
los transeúntes. 

Muchas de las madres y buena parte de las abuelas de los compradores 
del supermercado en la Ciudad de México alguna vez pasaron horas molien- 
do cada día. Ahora ellas podrían elegir entre la cornucopia de productos de 
todos los precios y de muchos lugares del mundo, y entre cocinas interme- 
días mucho más variadas que las tradicionales. El mismo día en que fui a 
Walmar? recibí la carta de un alupino de posgrado en Stanford. Mientras tra- 
bajaba con mujeres en Mozambique le horrorizó la cantidad de tiempo que 
tenían que pasar molienda maíz. Estaba imernando conseguir un molino 
mecánico que pudiera liberarlas de este agotador trabajo a fin de que pudieran 
tener más (jempo para cuidar a sus hijos, aceptar empleos pagados y quizá 
incluso tener acceso a una variedad culinaria como fa que está disponible hoy 
en gran parte de México. 

No obstante, son muchos los que siguen preocupados por la pérdida de 
cocinas antiguas y par las entermedades de la abundancia que se dan con la 
transición a las cocinas intermedias, "Por fortuna, la comida rápida y los re- 
frescos están fuera del alcance de los pobres, quienes, por este motivo, se 
salvarán [de los problemas ocasionados por la cacina occidental)”, dijo el 
mismo nulriólogo de la Organización Mundial de la Salud que antes se mos- 
tró tan complacido por la desaparición de las enfermedades de la pabreza.*!* 
Sin embargo, lo que está en juego es precisamente la posibilidad de tomar 
esas decisiones. El 2 de enero de 2005, Shin Dong-hyuk, de 23 años, escapó 
de un campo de prisioneros en Corea del Norte y emprendió el camino hacia 
Occidente. De acuerdo con la narración del Wall Street Jotirmal, "libertad... 
era sólo otra palabra para carne a la plancha”.!% Resulta fácil ver esto camo 
la trivialización de los grandes ideales. Pero no es ast. La buena comida, ele- 
gida libremente, es parte fundamental del deber de vivir la propia vida. Aun- 
que esta elección trae consigo la responsabilidad de escoger sabiamente la 
comida propia, la alternativa es un mundo en el que los poderosos limitan lo 
que corae uno en nombre de la salud, la religión o la conveniencia política y 
económica. 

El reto es aceptar que no lodo lo que tiene que ver con las cocinas ma- 
dernas está bien sin idealizar can una vena romántica las cocinas más anli- 
guas; reconocer que las cocinas contemporáneas se enfrentan a la dificultad 
de cumplir con los cánones de salud e igualdad sin saltar a la conclusión de 
que esto es algo nuevo; encarar los nueves retos nutricionales de la abundan- 


"Y Gapalat. Neltriticn, p. 15. 

4 Blaine Harden, “Escape trom a North Korean Prison”, Wall Street formal, 24 de marzo de 
20842, en hitprenline ws] convanticle/581000 142405270230472444577295463002461978.himl 
fconsillado el 12 de febrero de 2013). 
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cia sin ser paternalista o autoritario; extender los beneficios del procesa- 
miento industrial de los alimentos hasta alcanzar a aquellos que aún traba: 
jan con morteros y pilones; y darse cuenta de que el problema de alimentar 
al mundo no sélo es una cuestión de apartar calorías suficientes, sino de ex- 
tender a todas las personas las opciones, la responsabilidad, la dignidad y el 
placer de la cocina intermedia. 
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do y. 186; iluminación y, 181; orfge- 
nes de, 27-28; para cocinas humil- 
des, 65; procesar +, 30; regreso u la 
cocina casera, 459-460; seguridad y 
nutrición mejoradas per, 466; lécni- 
cas dominadas antes de la cerámica, 
29-33. Véanse también industrializa- 
ción; procesumiento 

cocinas (cuarios de); (8, 68; altas cocinas 
y, 62; cambios en el siglo xix, 344, 
410; clasificación de operaciones en, 
29-30; comunales, 396-397, 417418, 
420; comunitarias sulícs, 216; de ca- 
sas de cumpo, 1321, 2991, 309; de clu- 
se media, 332; de monasterios, (49- 
150, 159-161, 241-242; de palacios, 
191-192, 268-269, 270f. de restau- 
rantes, 471, 373%; de servicios ali- 
menticios, 455; equipamiento en, 


mudernas, 449-451; industriales, 
381-390, 423, 451, 454: jerarquía so- 
cial y, 72 


cocinas ascéticas: 149, 173-174; defini- 
das, 147; en el budismo, (54-160, 
179.180; en el cristianismo, 232, 274 

cocinas burguesas:; 86, 274, 332 

cocinas cristianas: 23, 148; como alta co- 
cina paneuropea, 235; en el Imperio 
bizantino, 183, 229-233; influenvia 
islámica en, 223; los padres de la 
Eelesia y, 23, 116: surgidas de la coci- 
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na rormana imperial, 233-235. Véanse 
también cocina católica; prolestan- 
lismo 

cocinas griegas antiguas: 22, 29; corres- 
pondencia cósmica en, 80, 8tc; de 
cebada, 48-49; en colonias, 101; espar- 
tartas, 99; helénicas, 106-708; rechu- 
zo del sacrificio estatal, 85; respues- 
tas a la cocina persa aguemenida, 
97-106; ritos sacriliciales en, 74-76; 
sacrilicio otímpica, 97-98; simposio, 
102-104; Sócrates sobre, 105-106 

cocinas griegas modernas: 368, 378 

cocinas humildes: 18, 24, 144, 149, 272, 
327 apertura de la brecha con las al- 
tas cocinas, 23; cierre de la brecha 
con das altas cocinas, 275-276; uris- 
lianas, 234, 242, 249: de los imperios 
curopeos, 314-323; de los pobres ru- 
rales, 364-365, 368, 410; definición, 
64-69; en el Imperio abasida, 195; en 
el Imperio chino Han. 135: en el Im- 
perio mogal, 223; persistencia de, 
465; procesamiento industria] de ali- 
mentos y, 26; rurales contra urba- 
nas, 64-49 

cocinas intermedias: 275, 297, 323, 327- 
332, 462, 469: «usencia de. en la An- 
tigiiedad, 85; contracocinas, 390-398; 
cuartos de cocinas industriales y, 
381; de clases asalariadas urbanas, 
332-351, 399; de clases trabajadoras 
urbanas, 351-364, 381, 399 

tocinas intermedias, globalización de: 
3404-41 1, 465-470; alimentos conve- 
nientes y la especialización en el arte 
de cocinar, 437-455: contracocinas, 
455.460; geografía culinaria y, 461- 
465; vecidental verst4s socialista, 41 1- 
424; proliteración de cocinas nacta- 
nales, 424-437 

cocinas perso-islamicas; 184-19% alta 
vocina bizantina y, 233; cocina catá- 
lica y, 240-231: en la España musul- 
mana, 236 

cocinas socialistas: 410-413, 4)5-424 

cocinas leocráticas y hlosofía culinaria: 
146-151 

cocinas turco-islámicas: 201, 207-209, 
213: cocina mogol, 218-223, 379, 
429: cocina vtomana, 212-218, 223, 
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379: mapas de, 210-211, 25011- 
251. 

cocinera mexicano, El (recetario); 323 

cocineros: 43, 363; chels celebridades en 
Inglaterra, 292: como esclavos en el 
Imperio romano, 118; de cocina 
francesa, 290, 307, 3087. 363, 375- 
376; de cocinas turco-islámicas, 209; 
de las cocinas perso-istámicas, 192; 
desconfianza en la Roma republica- 
na de, 116, en cacinas reales de Chi- 
na. 38: en el Imperio aquemnénida, 
96; en el Imperio mogol, 220; en el 
Imperio otomano, 2141; en las cortes 
catálicas europeas, 239; en Mesapo- 
tamia, 45; evolución culinaria y, 22- 
23. Véenise también panaderos; amas 
de casa 

coco; 41, 53, 159, 262 

cocema, pueblo (Brasil): 76 

Coffeyvifle Conk Bank: 330 

Cohn, Ferdinand: 384 

Colección de replas del Salón del Bosque 
Nuboso pare comer y beber (NI Tsan): 
174 

coles (Brassicaceaci 53, $3, 155; en coel- 
nas humildes, 234, 365; en la cocina 
china, 174, 176; €n la cocina socialis- 
ta, 412; preservación de. 131; reco- 
mendación de Catón acerca de, 114- 
115; semillas de, 58 

colesterol: 447 

Colombia: 353 

color: 41c-82c; en la cocina católica, 237: 
en la cocina china Hun, 165; en la 
cocina islámica, 190; en la cocina ja- 
ponesa. 180 

Colquhoun, Patrick: 85 

Columbano: 234 

comerciantes: 22, 36, 102, 150; budismo 
y, 152. 160; en China, 135, 137; pro- 
veedores de alimentos básicos, 244 

camercio, libre: 321, 346; reacción en 
contra de, 390, 401-402 

comida: artesanal, 427, 460; callejera, 68, 
352, 358, 436-437, disturbios por, 
352, $11: pará llevar, 68, 352, 358; 
tápida, 404-411; y bebidas exóticas, 
119-120, 262, 289, 355, 446-447 

Contida saludable y cómo prepararla VDu- 
bianskaia): 415 
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comidas comunales: 397, 412, 417418, 
420-421, 424 

comino: 120, 189 

Como (dios): 288n 

Compass (empresa): 455 

compendio de instrucción, El (Santide- 
va) 165 

Compleat Housewife, The (Smith) 309 

Complete Guide to Modern Cookery (Es- 
cofñer): 375 

Complete Indian Housekeeper and Cook 
(Steel y Gardiner): 339, 392 

condimentos: 19, 39; embotellados, 386; 
en cocinas imermedias, 335; en la 
cocina china Han, 13), 133, 144; en 
la cocina islámica, 199; en la cocina 
mesopolámica, 45-47; en la cocina 
peru, 95 

conejos: 139, 234, 269, 449 

confiluras: véase dulces 

Confucio: 23, 49, 128, 137, 350 

confucionismo: 39, 73, 136-137, 165: co- 
cina simple, 88, 128; síntesis culins 
ria con el tacísmo y el budismo, 172- 
177, 181, 197, 201 

congelar: 31 

conservadores: 387 

consomé: vease caldo 

Cantí, principe de (Luis Francisco 1 de 
Borbón): 2838, 291f, 295 

comtracocinas: 390-398, 455-460 

Cook, capitán: 312 

Corán: 184, 186-188, 190, 193 

sordero: en la cocina anglo, 345; en la co- 
cina china, 165, 168: en la cocina 
francesa, 371. 374; en la cocina islá- 
mica, 183, 192, 194; en la cocina per 
sa, 91, 96; en la cocina romana im- 
períal, 120 en Ja cocina 
turco- islámica, 208; sacrificio de, 47- 
48, 74, 89, 92,225 

Cordon Bleu. Le tescuela de cocina): 340 

Corea: 27, 148, 150; cocina budista en, 
177-178, 181; cocina mongola en, 
206; comida rápida en, 407-408; Co- 
rea del Norte, 469; dinastía Han y, 
127-128; migrantes de, en las islas 
hawajanas, 18, 24 

Com Flukés: 392f, 396 

Cortés, Hernán: 270-271, 273 

Cramer, Thomas, 278 
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Creciente Fértil: 33, 36, 42-43 

crema: 280, 289-290 

Crévecaur, Hecior 51. Jahn de: 317-318 

crianza (cultivo de plantas y animales): 
28, 29 

Crisco: 386 

cristlanismo: 145, 184, 200, 272, 461; 
armano, 233-234; como religión de 
salvación, 146; como religión oficial 
del Imperio romano ariental, 127; 
capte, 224: en el Imperio bizantino, 
229.230; en la España musulmana, 
193; monasterios, 147; nestoriano, 
167, 224; ortodoxo oriental, 224, 
233; rechazo de la cocina oficial del 
Estado, 84-85; sulismo y, 208; vege- 
larianismo y, 390-391, Véatise tant 
bién Iglesia emtólica; protestantismo 

cristianos bíblicos (iglesia) 390-391 

Crocker, Betty (personaje Reticio): 440 

Crone, Patricia: 68 

Crosby. Alfred: 20, 267 

Crosse € Blackwell (empresa): 383 

cuáqueros: 311,316, 346, 396 

Cuba: 249, 412,416, 445 

cucharas: 167 

cuchillos: 18, 31, 48, 144, 164 

Cuisine ddesxique, La (Dubois y Bernard! 
375 

Cuísine and Crdtcre (Civitellos: 21 

Cuisinier Frangois, lx (La Varenne): 274, 
284, 291, 298, 3D1 

Cuisimer parisien, Le (Cavéme): 374 

Cuisinier roñal et bourgevis, Le (Mussin- 
lot): 288 

Cuisiniére bonrgeorse, La (Menon): 293 

Cuisimidre répuiblicarme, La: 296 

Culinary Jottings (Wiyvern'): 375-376 

eultivos microbianos; 133 

cúrcuma: 168, 156 

Curnonsky (Maurice Sailland) 36%, 404. 
405, 422, 420 

curry: 161,311, 345, 3661-3671, 379, 436 

Cunin, Philip; 20 

cuscús: 265, 315, 436 


daigo: 178 

daikon trábana): 176, 364 

Dairy Farmers of America (empresa): 
454 

Damuzi (dios): 44 
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Dario | (rev de Persia): 91, 93-94, 107, 
112, 127 

Darío NI (rey de Persia): 107 

Das Bueh von Gúter Speise: 239 

dátiles: 47, 95, 186, 378 

Daumont, Sylvain: 3720 

David, Elizabeth: 434, 458 

Davidis, Henriette: 339, 397 

Davidson, Alan: 21 

Davis, Adele: 458 

De medieina (Celso): 112 

De secrerí (Alexis de Piamonte): 238 

De Verstandige Kock [El cocinero sensa- 
tol: 298, 299 

Deipnosopkistae: [Deiprosofistas a El 
banquete de los eniditos] (Atenco): 
102, 118 

Deméter (diosa): 48, 73 

democracia: 25, 111, 279, 410 

Demácrita; 105 

depravación: 352 

Deruzio, Henry Vivian; 35? 

Descartes, René: 234, 286, 297 

desimoxicación de plantas: 28, 31, 54 

desnutrición: 67, 413, 465 

destilación: 151, 183, 191, 238, 272, 280 

determinismo culinario: 71-72, 30-81, 
275, 116, 330 

Dewi Sri: 73 

dhal: 152, 155, 159, 167; frijol verde: 53. 
Véanse también frijoles; lentejas; chí- 
charos 

Díaz del Castillo, Bernal: 253, 255 

Diderut, Denis: 293 

Die Geschichte tenxerer Pllarzen-nabrang 
[La historia de muestra dieta vegetal] 
(Masnrizio) 393 

Diet for a Small Planes (Lappé): 458 

dieta mediterránea; 455, 458-459 

"diera Paleo”: 29 

digestión: 27, 30, 31, 115, 274; como co- 
gina, 78-79, 114-$15; como lermen- 
lación, 281-282; de alimentos nilra- 
genados, 334; en la teoría nutricional 
maderna, 357 

dinastía abasí: 184, 1851, 187, $95 

dinastía Ming (China) 169/, 221, 249, 
27t 


dinastía norteña de Wei (China): 167 
dinasifa Oing (China); 222, 324, 328, 
349, 189 
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dinastía Shang: 36 

Diner, Hasia: 352 

Dionisio (dios): 49 

Dioscórides: 69 

Distel, Marthe: 340 

Dobos, Jóxsef: 372, 375 

Dole, empresa: 388 

demesticidad: 278, 330, 333; reacción en 
contra de, 397, 417 

donas: 304 

Dons de Contes, Les (Marin): 288-269 

dorudo: véase efecto Maillard 

Douglas, Mary; 93 

Dubjanskaia, M. P.: 415 

Dubois, Urbain: 372, 375 

Dubos, Jean-Baptiste (abad): 302 

Duchesne, Jaseph: 280, 283 

Duckin, Hilda: 339 

Dujobory (grupo religioso): 391 

dulces; 45, 144, 175, 178, 270, 264; cho- 
colate, 396; como alimento sagrado, 
149. 162: con sella distintivo de la 
alta cocina, 45, 63; de convento, 238; 
de leche, 444: deuda católica con el 
islam, 151, 265; dilundidos por los 
católicos, 253, 257, 260-261, 272, 
316: en cocinas antiguas, 45, 96, 110, 
152; en cocinas budistas, 152, 159- 
164, 167, 179-180; en la cocina cató- 
lica, 259-260; en la cocina islámica, 
183, 190, 202, 207-209, 213, 215,221: 
en la cocina occidental, 239, 323, 
346, 371, 373-374, 447; en la cocina 
socialista, 412; etimología, 156; lis- 
los para comet, 347-448; oposición 
cristiana lemprana a, 228; oposición 
neerlandesa, 302: oposición roma- 
na republicana a, 115-116; sospecha 
protestante de, 294, 302. Véase t01n- 
bién postres 

desnplinygs (ballos de masa): 134, 412- 
413; el imperio mongal y, (94m, 205, 
207; en China, 144; en la cocina ¿slá- 
mica, 194; en Mesoamérica, 138 

duraznos: 108, 122, 220, 289 

durio: 160 


Easl India Company, británica; 312 

Easi Indía Company, neerlandesa: 302- 
303, 325 

Eco, Umberte: 246 


340 


economía doméstica, especialislas en: 
352, 356, 415, 452 

economía moral; 321 

Eden, Frederick, Sir: 320 

Elendi. Mehmet: 218 

Egipto: 47, 39, 76, 39; cocina cristiana 
en, 224, 228; cocina helénica un, 
108; cocina islámica en, 191, 196- 
19%; en el Imperio romano, 115, 122; 
piedra de amolar en, 42f; el régimen 
de Nasser, 430; ritos sacriliciales en, 
74 

Eid al-Adba (Festividad del Sacrilicio): 
146 

Eisaú (monje budista): 179 

Eisenhower. Dwlghi D.: 424 

Eisenstadi, S. N.: 276 

Ejército de Salvación: 391 

ejércitos: 33, 38, 40, 106, 141; covines de 
triga y cebada y, 87; de Alejandro 
Magno, 107; de la República y e) Im- 
perio romanas, 111-114, 122: del Ins- 
perio abasida, 195; del Imperio chi- 
no Han, 129-130, 135: del Imperio 
persa, 93, esfuerzos por mejorar la 
dicta de los conscriptos, 352-353, 
355-356; mongoles, 200 

Eklogal perl peorgias [Tratado de agricut- 
tura] (Basa): 231 

elementos adecuados y esenciales para la 
comida y la bebida del emperador, Las 
(Hu Szu-hui) 203-206 

embutidos: 144, 191, 347, 358, 360; cho- 
rizo, 265; longaniza, 265; morcilla, 
75, 226, 265: salchichas frankfurrer, 
358, 428, 446; salchichas lucanas de 
cerda, 115, 119, 121, 127, 241 

empanadas: 264, 271. Véase también pays 

Empédocles: 99 

empresas de alimentos: 26, 388, 399, 
408-409, 410, 424, 436; campaña en 
contra de, 459; en tiempos de guerra 
y paz, 453-454: expansión global de, 
454.455 

encurtidos: 45, 171, 213, 335-336, 357, 


Encyclopedia of] Food and Culinre, The 
(Katz y Wesvwer, eds.) 24 

enfermedadies): 20, 65, 280; amenazas 
en alimentos y, 459; cocinerms como 
causa de, t165, 118, 3087; consumo de 
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carne asociado con, 391: curables 
con cambios en la dieta, 414; de la 
abundancia, 465; de la pobreza, 401, 
462; diabetes, 283, 336; disminución 
de la pablación y, 145; ergotismo, 
322; filosofía culinaria y, 254; la le- 
che como causa «de. 442; pelagra, 
268, 400-401, 414 

Engels, Ernst: 342 

enlatar: 28, 370, 386-398 

Enrique V1Il de inglaterra: 268. 277 

ensalada tabule: 46 

ensaladilla de col; 304 

Ensavo sabre la población UdMalthus): 328 

Entenimann, familia: 347 

Eptciurear (Ranholer): 375 

Epicura: 105 

Epopeya de Gilgamesh: 4945, 58, 69, 89 

escitas: 71, 101 

esclavos; 68-69, 102-303, 208, 253; alrica- 
nos cómo, 314-317, 325, 462; como 
cocineros, 118, 171; en China. 130; 
liberados como panaderos en Roma, 
123 

Escocia: 306, 358 

Escolfier, Auguste: 3720, 375-376 

escudetla: 66 

escuelas de cocina: 340, 348 

eslavos: 232-233 

España: 101, 277, 423; en el Imperlo ro- 
maño, 125: islámica (al-Andalus), 
189, 193, 195, 235-236; judíos expul- 
sados de. 248 

espárrago: 122, 193, 289-290, 321 

especias: 39, 62, 229, 357; como signo «de 
estatus, 237; en la cocina islámica, 
189-190; en la filosofía culinaria an- 
tígua, $3; en las cocinas interrmedias, 
335; co el Imperio romano, 118; en 
Mesopotamia, 47: rechazo francés 
de. 274 

Espejo de principes: 215 

espinaca: 190, 193, 197, 237 

estados: 17, 21, 69; cacinas hasadas en 
granos y, 33; jerarquía social y, 62; 
rechazo de la cocina estatal olicial, 
B4.85 

Estados Unidos: 25, 52, 328, 362, 461; 
Acción de Graciss, 33, bueyes rosti- 
zados en, 338-339; clases trabajado- 
ras urbanas en, 351-352; cocina na- 
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cional, 346-347; cocinas intermedias 
en, 333; como nación comedora de 
trigo, 353; comunidades utópicas en, 
396-397; el “debate de la cocina” y, 
450-451; el republicanismo en la his- 
toria lemprana de, 278; el trigo 
como avuda alimentaria de. 323; 
Hawai anexado a, 381: industria del 
procesamiento de alimentos en, 464; 
inmigrantes en, 338, 346-347, las 
Trece Colonias, 313-314, 317; leyes 
contra alimentos audulterados en, 
343-344; movimiento agrario en, 
398; Revolución de, 313 

estándar de vida, debate sobre el: 361- 
362 

estolados: 334 

estoicisme: 69, 114, 118, 121, 225, 230 

estufas: 223; altas, 19, 255, 264, 267, 290 

Enfrics of Diet, The (Williams): 391 

Etiopía (Abíxinia)/abisinios: 194, 197, 
212 

Eucaristla: 146, 226, 227f, 229, 269-270; 
alla cocina bizantina y. 230: obleas 
del cristianismo occidental, 232 

Éulrates, rito: 43, 47, 184 

Eusebio de Cesarea: 229 

Evelyn. John: 283 

Experienved English  Howusekveper, 
(Ralfald): 309 


The 


Fagnani, Vicente: 385 

fajitas: 437 

lslsa (Grewia sabtrauequalis): 159 

Fanúly Oracie of Health (revista): 342 

Farmer, Fannie: 339 

Favre, Joseph 372 

Febvre, Lucien: 398 

féculas (almidones) 30, SU, 65, 131, 385, 
451, 454 

Federico el Grande: 290, 321-322 

Felipe (l de España: 235, 249, 277 

Felipe E de España; 239 

ferninismo: 496-397, 458 

fenicios: 48, 111 

Feria Munclial (Nueva York, 1939-1940); 
433 

fermentación: 22, 31, 79, 144: en la enei- 
na católica, 264; en la cocina 
maurya, 110; filosofía culinaria y 
281-284; uécnicas chinas de, 133, 
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165, 178-179; léenicas japonesas de, 
448; tecnología cervecera y, 384 

Fernández-Armesto, Felipe: 21 

ferrocarriles: 346, 363 

lideos: 203, 205-2046, 384-385; en China, 
134, 144, 17%; en la cocina islámica, 
139, 201; ramen, 413. Véuse también 
pasta 

Fielding, Henry: 309 

Filipinas: 148, 223, 249, 257, 260, 440; 
cocina anglo en, 329; comida rápida 
en, 408; consumo de c¿hocolale en, 
262; migrantes japoneses en, 449 

Filipa Ml de Macedonia: 106 

filosofía culinaria: 17, 19, 96, 173, 229, 
274; antigua, 69-84, AN, 148-149; bu- 
dista, 148, 155; cocinas intermedias 
maderas y, 327, 329-336, 356-357, 
364, 390: cnistiana, 116.117, 229- 
229, 236, 254: en la República roma- 
na, 112-123; fuentes de, 23: igualita- 
rismo de las cocinas modernas. 364: 
islámica, 148, 186-187; judía, 226-227; 
nacional moderna, 425; occidental. 
socialista y no alineada moderna, 
411-424. taoísta, 130; teocrática o 
tradicional, 146-151. Véanse tumbién 
contracocinas; teoría humaral 

filosofía culinaria moderna: 25, 274-277, 
468, alternativas a, 390-398, 455- 
46); de la clase media, 233; de la cla- 
se trabajadora, 353; orígenes de la, 
277-284; posterior a la segunda Gue- 
ea Mundial, 410-414 

Firss Carch Yer Hare: The Art of Cookery 
Made Plain and Easy (Glassed: 309 

Flandrin, fean-Louis: 21 

MNema: 80, 81c, 118, 302 

Nuidos (humores), teoría de; véase teoría 
humaral 

Fogel, Robert: 362 

Food: A Culinary History from Antiguity 
to the Preseni (Flandrin y Montanari, 
comps.): 21 

Food: The Histors of Taste (Freedman, 
comp.): 21 

Food in Enplard (Harley): 398 

Food in History (Tannahilly: 21 

Food of Paradise, The (Laudan): 19 

Fords; Their Origin, Composition and 
Manufacture (Tilible): 389 
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fórmula para bebés: 442, 444, 446 

Francatelli, Charles Elmé: 372 

Francia: 25, 67, 107, 121, 274, 423; como 
el centro de la civilización europea, 
368; dietas militares, 355; idiomas 
regionales hablados en, 426; leyes 
contra alimentos adulterudos, 343; 
reformas en alimentación en, 353; 
restaurantes chinas en, 432 

Franew, Pierre: 421 

Franklin, Benjamin: 116 

Freedman, Paul: 21 

French Country Cooking (David): 434 

fricasés: 289, 373 

frijoles; 31, 54, 57, 246; de carita, 50, 266, 
316; de Egipto, 48; de sova, 449, 464; 
en cocinas humildes, 65; en la región 
andina, 50; en México, 52: hupines, 
54, 57; negros, 134; Vigna urguicila- 
ta, 48, 50, 208. Vénnse también dhal: 
lentejas; chíchuros 

(ruta: 23, 28. 62; cama alimento rica en 
vitaminas, 414; como postre, 120; 
empacado de. 437: en la cocina fran- 
cesa, 374; en la cocina mogol, 220- 
221; en la teoría humoral, 237; enla 
tada, 444: preservación de, 47: seca, 
191, 208 

Irutipán (Artocargass alrilis): 40, 53, 160 

fuego: 29-30, 109: en el zoroastrismo, 91- 
92, 184; en las filosofías culinarias, 
70-71, 77-79, 83 

fufu: 50, 316, 439, 462, 463 

futuro de las vaciones hisparno-america- 
sas, El (Buloes): 353 


gacela; 47, 62, 89, 96, 166 

Gage, Thomas: 254 

Galeno/teoría galénica: 68, 72, 80, 123, 
225, 230; Avicena y, 187; cocina caló: 
lica y, 253: leoría humoral actualiza- 
da por 118: teoría química y. 283; 
versiones árabes de, 236 

Galían, A.: 339 

galletas saladas: como sustituto del pan, 
345, 444; Graham, 396; industrialt 
zadas y globalizadas, 387, 399, 452, 
453/. Véarise también bizcochos; pan 

gallina de Guinea: 122, 208 

Gamerith, Ánni: 393, 397-398 

Gamio, Manuel: 353-154 
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ganado: 70, 248, 325; en altas cocinas, 
62; en los Estados Unidos. 346; in- 
lercambio colombine y, 267; leche 
de, 43; rechazo hindú de matar, 155, 
188: sacrificio «de. 38-39 

Gandhi, Mohandas: 393, 413, 417, 429 

Ganges, delta del ríco/valle del: 41, BO, 
155 

Ganjin (monje budista): 178 

gansos: 89, 95-96, 192 

garbanzos: 57, 105, 203, 265 

Garcia da Orta: 253 

Gurdiner, G.: 339 

Garibaldi. Giuseppe: 347 

Garnsey, Peler, 67, 362 

gara (salsa de pescado): 107, 114, 120, 
125, 189, 230; autolisis y, 144; prohi- 
bido en la cocina eristiana, 228-229 

gastronomía: 151, 172, 362; molecular, 
421, 454 

"Gastroenomie, La” (Berchoux! 296 

Castronoiny in Ruissta (Peli): 375 

gelatina: 241, 272, 280, 373, 379, indius- 
tríal, 386, 451. Vease también agar-agsr 

Gelón: 75 

General Mills empresa): 454 

Genghis (Chingyis) Khan: 177, 197 

geografía culinaria: 17, 25: a mediados 
del siglo xvn, 271-273; a mediados del 
siglo x1x, 323-326; a principios del si- 
glo xx, 399-403; al final del siglo xx, 
401465; en 1000 a.€., 33-52; en 200 
d.C, 141-145 

ghee (mantequilla clarificada): 48, 80; «1 
lificial, 386; en el comercio de larga 
distancia, 140; en la cocina budista, 
147. 182, 155-156, 159-160, 18% on 
la cocina islámica, 220-221; en la co- 
cina maurva, 109-110. Véase también 
mantequilla 

Ghivath Shall: 194-195 

Giebert. George Christian: 385 

Gillord, Dun: 459 

Gilman, Chaciotte Perkins: 397 

Glasse, Hannah: 309, 311-312 

glutamato monosódico: 387, 389, 452, 454 

gluten: 134, 149, 171, 174, 178, 272 

ghosticismo: 208 

Goa: 255-256, 264), 265 

Gohernanza del hogar (manual de adrni- 
nistración del hogar): 349 
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Gollo Pérsico: 47 

golosinas: vease dulces 

Gompers, Samuel: 338 

Goltschalk, Alfred: 375 

Goulté, Jules: 3720, 375-376 

Graham, Sylvester: 396 

graminvas (Graminene): 53 

Gran Depresión: 455, 409 

Grand livre de cuisine, le (Momagne y 
Salles): 375 

granadas: 47, 95, 159, 193, 220 

grandes problemas nacionales, Lox (Moli- 
na Enríquez); 393 

graneros (albóndigas): 255 

granola; 392f 

granos; 23-24, 144, 201, abstención de, 
137 acumulación de rigueza y alma- 
cenamienta de, 18; agricultora me- 
canizada de, 464; almacenamien- 
lo de, 59-60; civilización y, 7l; enel 
na de granos, 23, 28; dependencia 
de, 54; expansión de los cocinas de 
granos en la Antigledad, 341-351: 
jerarquía de nutricionistas de. 336; jo- 
rarquía social y, 70-72; reservas «de 
emergencia de, 195; silvestres, 32; 
suaves, 57; "transición nutricional” 
y, 274%, transporte de, 60; venta a 
granel en llendas, 458. Véase tam 
bién cercales 

grasas: 334, 447, 465; avuno y, 229; en co- 
cinas altas e intermedias, 62, 85, 
275, 327, 355, 359-360, 362; en coci- 
nas anglo, 329, 336: en el siglo Xx. 
414, 437, 447, 459; química de, 370, 
386, 390. Véase también accites; 
manteca; mamequitla; margarina 

Great Allamic and Pacitic Tea Company 
(AGP) 451, 4534 

Gregorio 1 (papa): 234 

Gritnod de la Royniare, Alexandre: 375, 387 

gruel: 29, 52, 457; congee, 58, 171. 205; 
en cocinas humildes, 66: en la coci- 
na budista, 159; en la cocina persa, 
91. Véase remnbién potajes 

guayaba; 223, 254 

guerra: 20, 65, 75, 398; dicta de soldados 
Y guerras modernas, 353; República 
romana y, 111 

Guerra Fría: 410-411, 424 

guerre y la pez, La (Tolstoi): 376 
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Guerrini, Olindo: 330 

Guide culinaire, Le (Escalfier): 375 

Guide to Cooking (Tselementes): 339 

gula, oposición a la: 105, 311, 115, 117; 
cristiana, 229; en Mesoamérica, 139; 
soviélica, 415 

gumbo; 316 

Gundel, Károly: 372 

gyoza: (98m, 413 


habas: 112 

Hahn, Eduard: 444 

halvas: 159, 207, 209, 213, 215, 221 

hambrunas: 21, 54, 136, 314, 319, 399, 
448; alimentos en dpocas de, 321, 
349; como herramienta de guerra, 
112; efectos de, 67; Hambruna de la 
Papes en Irlanda, 314, 326-327, 365: 
número de muertos de, 365; política 
y, 464-465 

hamburguesas: 26, 356, 404, 407, 437, 
446, 368 

Hansen, Emil Christian: 389 

harina: 148, 226, 384; en salsas, 274: mu- 
lienda de, 55-57, 191; teoría química 
y, 281 

harisa: 186, 189, 192, 203, 239 

Harlan, Jack: 53 

Harris, Jessica: 430 

Harris, Marvin: 92 

Haniley, Dorothy: 398 

Hartley, Robert: 442 

Harun al-Rashid: 184, 186 

Harvey House, restaurantes: 341 

Hassall, Arthur Hi0): 343 

Hawái: véase islas hawaianas 

Huzan, Marcolla: 434 

hebreos antiguos: 47-48 

Heinz, empresa: 383 

helado: 349, 352, 412, 424, 442, 444-445 

Helmont, fan van: 281, 297 

Herholaria del Divino Agricstior: 69, $30 

Herdez, empresa: 388 

Hershey, Milton: 396 

Hesiodo: 74 

Hess. Olga y Adall: 339 

hidrogenación: 386 

hierbas: 47, 60, 273: en la cocina Tesnuce- 
sa, 289; en la cocina islámica, 192; 
en la cocina romana imperial, 120, 
122: la teoría de Paracelso y, 283 
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higos: 122 

Hildas Witere Es 112 (Duckit): 339 

Hillman, Gordon: 54 

hinduismo: 145, 149, 151, 163, 180-181, 
208; apovo estatal a, 160; como relt 
gión de salvación, 146, en la India 
independiente, 417; evitación de la 
carne de res en, 406; imperios ibéri- 
cos y, 256; migraciones de Imbajado- 
res hindúes contratados como 
aprendices, 223: nacionalismo hindú 
moderno, 393 

Hines, Duncan: 440 

Hipócrates: 23, 80, 118, 187 

Hirata Alsutañe: 393 

Histoire naturelle et morale de la nonrritu- 
re (Toussaini-Samat) 21 

historia culinaria: 21, 23, 398, 424.425, 
460 

historia de Genjí, La (Murasakí Shikibu): 
179 


Historia de las plantas CTeofrasto); 108 

fíolv Cow (Hha) 417 

Homero! homérico: 71, 106 

Homo erectias: 77 

hongos: 115, 173, 233, 237, 310; cn da co- 
vina [rancesa, 285: teoría de Paracel- 
soy, 281 

Hoover, Herbert: 423 

hornea:: 30: como metáfora de progreso 
espiritual, 148; en casa, 440; en la in- 
dustria, 323; en tandoor, 46, 192, 
196; pan, 144. 255 

hornos: 63, 210-211; cerrados, 18, 
344, 440, 449; cocción en hoyos, 30; 
de colmena (para pan), 123, 19), 
242, 255, 269; de microondas, 449 
450; de proceso continuo, 323; en el 
Imperio romano, 123, 124f: subte- 
rráneos, 18, 78, 205; landaor, 46, 
192, 194, 2100-21 Est, 219, 430: testa 
romana, 58 

Hua dogs: 352, 428f, 429, 437. 446 

hoteles: 434-435, 455 

hoteles Hilton, restaurantes en: 435 

How to Eat Well and Stay Well ¡(he Medite- 
rrangan Way (Kevs): 455 

Hu Szu-hui: 203-205 

Huchuetéotl (dios del fuego): 139 

huevos: 20, 49, 89, 119: abstención de, 
229; en dulces, 260; en la cocina 
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francesa, 289: en la cocina otornana, 
215; yemas, 237 
Hungorian-French  Cookbook  (Dabosk 
Hunt, empresa: 388 
Huntingion, Ellsworth: 444 


1-Ching: 166 

Iglesia catálica: 149, 252-253, 416: coci- 
nas perso-islámicas y, 1851; desalío 
preolestante a, 277 

Ikeda, Kikunae: 387 

Hiada (Homera): 49, 69 

imperialismo culinaria; 407, 430 

imperlo aqueménida (Persia): 24, 88-97, 
184, 423; cooplación de Alejandro de 
la cocina, 106-307; mapa de, 142:1- 
143; respuenla griega a la cocina 
de, 97-106; respuesta maurya (india) 
a, 88, 108; zoroastrisma e, 9]1 

Imperio asirio: 89 

Imperia babilonio: 39 

Imperio británico/Gran Bretaña: 25, 
234, 313-319, 357, 461: Atmada 
Real, 313, 318, 323-324, 387: Breta- 
ña romana, 122; clases trabajadoras 
urbanas en, 351-352, 157, 359-382; 
cocina anglo en, 330, 333f; comida 
callejera y para llevar en, 358-359; 
en la primera Guerra Mundial, 402; 
leves contra alimentos adulterados, 
343; Leves del Maíz, 346; restauran- 
tes chinos en, 432; mptura del Impe- 
río, 410, 424. Véuse también Inglate- 
rra 

imperia de Malí: 207, 210m 

imperia español: 82n. 138, 148, 314: ca- 
cina calólica y expansión global de, 
249-271; niveles de cocinas en, 151 

Imperia Francés: 314, 325, 410, 425, 461 

Imperio kushán: 147, 165 

imperio maurya (ndía): 24, 127, 151- 
152, 154; encina, 108-110; mapa de, 
142m- (43m; Persia como modelo de 
la cocina, 88; viraje a la cocina bu- 
dista, 147 

imperio mayapajit: 163, 164f 

imperia mogol: 72, 148, 183, 208, 271, 
324. 461; cocina de la burguesía te- 
ritarial (nobles rurales y propieta- 
ríos de tierra) inglesa e, 312; cocina 
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del, 218-223; cocina mogol reinven- 
tada como vocina francesa, 379; cre- 
cimiento de la población en el, 328; 
mapa del, 198, Véase también cock 
nas turco-islámicas 

Imperio olomano: 73, 183, 208, 253, 271, 
324, 423; cocina del, 212-218; coct- 
nas nacionales y el, 344-345; mapa 
cel, 210r07-2 1 170 

Imperio parto (Persiar 90 

Imperio portugués: 249, 250m-251m4, 
253, 255-257, 259f, 461 

Imperio romano: 24, 68, 117-118, 141, 
144, 183; cocina católica surgida del, 
233-235: cocina del Imperio romano 
oriental, 229-230; cocina helénica 
adoptada por el, 108, 118-120, 230; 
cocina imperial, 117-127; cocina is- 
lámica y el, 186, 189-191; cocina iLa- 
lana y el, 461; cocina judía y el, 225; 
mapa del, 420-1431; porcentaje 
de la población mundial, 141 

Imperio safávida (Persia): 183, 208, 
2100-21 0. 271, 324 

Imperio sasánida (Persia) 90, 9ln, 184, 
186-190, 236 

Imperio seléucida (Persta): 90, 224 

imperios: 27. 871, 409, 461: comercio de 
larga distancia e, 145; comienzo de, 
49; expansión y contracción de, 22; 
relación con las cocinas, 17-18, 21- 
22; rompimiento de, 26, 424425, 
456m. Véanse también imperios espe- 
cíficos 

imperios ibéricas: 25, 223, 250-251, 
256-257; y expansión global de las co- 
cinas calálicas, 249-271 

Inanna (diosa): 44 

India: 43, 146, 147, 469; budistas chinos 
a, 166-167; clase media emergente 
en, 332; cocina anglo en, 339, 341- 
342, 345; encina budista en, 151-162; 
vocina católica en, 249, 253, 260: co- 
cina francesa en, 380; cocina hindú 
en, 160-163; cocina nacional de, 429- 
430; cocinas islámicas en, 223; 
comercio e Imperio brilánico en, 
312, 129, 341-442, 351, 454: comida 
rápida en, 408; comidas del rey, 64; 
cosmología en, 80, Blc; industria de 
procesamiento de alimentos en, 452: 
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producción de leche en, 445; protec- 
ción de la vaca y vegetarianismo, 
391, 393, 417, sultanalo de Delhi, 
194; ritos sacrificiales en, 74: trans- 
lerencia de cocina a China, 268. 
Véanse también Imperio maurya; lm- 
perio mogol 

Indochina: 341 

indonesia: 304, 306, 316, 341, 378; calé 
cultivado en, 325; comida rápida en, 
408 

Inelra (dios); 109 

industriatización: 276, 361, 402. Véuse 
también — cocinas — (cuartos de) 

Inglaterra: 25, 242, 244, 326; cocina de 
los nobles rurales y propietarios de 
tierra Ca burguesía lerritoria)) como 
“ocina nacional, 306-314, cocina 
francesa adoptada por la aristocra- 
cia, 275, 292, monasterios cristianas 
en, 147. Véase también Imperio bri- 
tánica 

ingredientes: 17, 22; almacenamiento de, 
29; de altas cocinas, 62; primeras re- 
cetas de cocina conocidas, 45, 46f 

insectos: en la cocina mesopotámica, 45, 
47; en Mesoamérica, 139, 255; tabú 
de comer, 92, 96-97 

Instilulo de Políticas Alimentarias y de 
Desarrollo: 458 

Instituio de Tecnologías Alimenticias: 
453-454 

Instituto Rocdale: 398 

imercambio colombine: 20, 150, 267 

intoxicación por comida: 64 

Irak; 43, 186, 191-192, 195, Véase tam- 
bién Mesapotamia 

Irán: 43, 417, 432. Véase también Persia 

Iclanda: 326. 347, 365-366 

Isabel 1 de Inglaterra: 260 

Ishaq ibn Ibrahim: 193 

islam: 145, 148, 151, 182, 220, 272, 461; 
como religión de salvación, 146: un 
la India, (61; expansión de lus coci- 
nas islámicas, 148; imperios ibéricas 
e, 256; musalmanes en la Europa 
moderna, 416; préstamos islámicos 
en la cocina europea, 236-240: sulis- 
mo, 146, 208-209. Véanse también 
cocinas perso-islámicas; cocinas ur 
corislámicas 
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Islas Canarias: 57 

islas del Pacifico: 61, 312, 365 

islas hawañanas: 18-19, 24-25, asenta- 
miento en, 41; cocina francesa en, 
280-381; curry en, 366157; el capitán 
Cook en, 312; fiar, inventado para 
la industria turística, 434; migrantes 
japoneses en, 349, 365; Sam y Mow 
(panaderos chinos), 358 

ltalla*italiznos: 71, 86, 101, 26]; cocina 
hacional de, 347.348: cultivos de ex- 
portación en, 401; dieta militar en, 
355-356; en el Imperio rotnano, 125; 
movimiento de Comida Lenta en, 
459-460: polenta de maíz como encl- 
na humilde en, 368 

Itani Echirobe: 371 

1 Yin: 38, 63 


Jaulfres, Madhur; 434 

Jahangir (emperador mogol) 72, 219- 
221 

Jaine, Ton: 21 

jainisone 145-146, 351 

Japón'Imperio japonés: 71, 143, 150, 
353, 369, 409, 460.461; ciencia del 
procesamiento de alimentos en, 389; 
cocina a hase de arroz defendida en, 
393; cocina brilánica y estaduniden- 
se adoptada por, 22, 348-349; cocina 
budista de, 177-182; cocina francesa 
en, 370-371, 379; cocina japonesa- 
occidental-hina en, 412-413; coci- 
nas fenarios de) ul estilo occidental, 
394; cocinas inlermedias en, 327- 
328, 441; dieta militaz, 356; influen- 
cia jesoita en la cocina de, 256: mi- 
grantes de, en las islas hawalanas, 
18-19, 24, 365: presencia del comer 
cio neerlundés en, 304, 305f; reauc- 
ción contra los alimentos extranje- 
ros en, 458-459: recetarios v revistas 
femeninas en, 340; sopa ramon ins- 
tantánea en, 407; teoría nutricional 
occidental en, 337-338 

jarabe de maíz de alta fructosa (MAF) 
447 

jarabes (syrip): 120. 178, 237, 260: de 
malta, 39, 59-59; en la cocina islámi- 
ca, 190-191, 196f, 215 

jardines, 93, 150, 186, 290; cocina islámi- 
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ca y, 187, 197; huertos de esclavos en 
las Américas, 315 

Jaucourt, Louis de: 293 

Jelleries, Richard: 398 

Jefferson, Thomas: 292, 312-313, 398 

jengibre: 40, 809, 134, 155, 237 

Jenafante: 89n, 96-97, 423-424 

Jensen, Kristine Marie: 339 

Jerónimo, san: 228 

jesuitas: 76, 220, 252, 262, 313; como 
productores de chacalate, 264: en el 
este de Asia, 255-256: esclavos en 
plantaciones de, 325 

Jesús: 23, 224, 232 

Jha, Dwiiendra Narayan: 417 

Jia Sixle: 131, 167-168, 178 

Jollibee, restaurantes: 408 

Jones, Orlanda: 385 

Joseph Rank Limited (tempresa); 384 

Jruschew, Nikita; 451 

judaísmo: 145-147 

judíos/cocina judía: 25. 224-226. 232, 
234; cocina católica y 253; cocina 
cristiana y, 226-227; como minoría 
religiosa, 93; en el Imperio otomano, 
213,218; en el imperio romano, 125, 
127; en la España musulmana, 193: 
en los Estados Unidos, 416; expulsa 
dos de España, 248; méindo de ma- 
tar animales, 75, 92; rechazo de la 
cocina oficial del Estado, 84-85; ve- 
glas culinarias, 92 

jugo de silla: 95 

Juvenal: 72 


Kahla, Frida: 427 

Kalákaua, David (rey de Hawái): 380-381 

Kkaldunyv (dunpliag): 198 

Kao, Irene; 434 

Kaplan, Steven: 47-68, 362 

kasha: 378, 412 

Katz. Solomon: 21, 59 

Katzen, Mollie: 458 

Kautilva: 110 

Red Buga: 200 

Kellogg, loba Harver; 391. 392f, 396 

keng, esrofado: 40 

Kennedy, Diana: 434 

Kenney-Herbert, coronel Arthur Robert 
CWyvero"): 375-376, 379 

kérchup: véase cálsup 
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Keys, Ancel y Margaret: 455 

kee (Kentucky Fricd Chicken» 408, 459 
Khayvám, Omar 209, 212 

kibutz: 418 

Kikkoman (empresa): 448 

Kingsford, Anna: 391 

Kinneret. lago: 31. 42, 55 

Kiple, Kenneth: 21 

Kipling. Rudyard: 402-403 

Kissa Yojokí (Eisai): 179 

kofta (tortitas de carne molida): 159, 171 
korma: 221.222, 379, 429, 461-462 
kojntiss; 199, 201 

Kraft Foods (empresa): 454 

kreplach (dimpling): 198 

Krugman, Paul: 361 

Kublaj Khan: 177, 199 

Kummer, Corby: 460 

Kurali, Charles: 404 

kuas Chebida); 3196 


L'Art de bien cuisiner (Gallan): 339 

LArt de le coisine frenpaise (Caréme y 
Plumury); 375 

ElArte di convitare (Rajberti)y 337 

La Chapelle, Vincent: 288, 291, 309 

Lacépede, Bernard Germain de: 301 

Lankester, Edwin: 337 

Lappé, Frances Moore: 458 

Larotisse pastronomique (Montagné y 
Gonschalk): 375 

lasaña: 379, 436, 462 

Latinoamérica: véase América Latina 

Latlimore, Owen: 69 

Livre de cuisine, Le (Gaulle); 375 

leche: 20, 31, 120, 332, 414, 465; absten- 
ción de. 229; adulteración de, 343; 
cocinar carne en, 92; de soya, 444; 
dulces hechos con, 260; en la cocina 
agueménida, 95; en la cocina pusto- 
val, 69; en la filosofía culinaria mu- 
solmana, 187: en Mesepotamia. 45: 
leche fermentada de vegua (kot- 
miss), 199, pasteurizada, 437, 445; 
procesamiento e incremento en con- 
sumo de, 441-446 

Lee Kum Kee Company: 448 

legítimo tiso del café, EL(Abd al-Quadir): 
216 

Lémery, Louis; 281 

lentejas: 48-49, 53; en la cocina hindú, 
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161; en la cocina persa, 91: en la co- 
cina romana republicana, 112, 115. 
Véase también dhal 

León Pinela, Antonio de: 261 

Lelrers from an American Farmer (de 
Crevecacur): 317 

Leves del Maíz (Gran Bretaña): 346 

liberalismo: 278-279, 390 

Libre de Sent Seni: 239 

Libre del coch (Ruperto de Nola): 239 

Libro completo de cocina uuruega: 303 

Libro de arte coquinaria (Martino da 
Como) 239 

libro de la comida sana y deliciosa, El (re- 
cetario soviético): 418 

Libro de las delicras: 194-195, 196 

Libra de los Cantos (utribuido a Confu- 
cio)» 691, 74 

Libro de los esplendores (Manasollase): 
161 

Libro de los Ritos (tratado confuciano): 
74,137 

Libro de recetas de Baghdad [El libro de 
los platos] (Kitab-al-Tabik; 184, 186, 
190 

libro del conocimiento, El: 201 

Libro del Nuevo Mundo (Efendi): 218 

licor de palma: 96, 262, 266 

Liebig. Justus von: 336, 385, 494 

limonada: 349 

limones: 108 

Lin Hong: 174 

Linnacus, Carl: 325 

Linschoten, Jan Huyghen van: 256 

Lipion, salones de té: 34] 

lirones comestibles: 234 

>... (puré de avena o de chicharos): 

18 

Locke, John: 279 

López de Gámara, Francisco: 255 

lat: 155, 168, 171 

Lw Yi: 170 

Luis X[Y: 285, 288, 298 

Luis XVI: 295 

Lutero, Martín: 23, 252, 277 


macarrones fmaccheron¡): 347, 399. Véa- 
se también pasta 

Macedonia: 115 

Madagascar: 41, 196 

Mahabharata, épica del: 69, 109r 
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Mahoma: 23, 215, 238 

mai (trigo y cebada): 36 

Maillard, efecto: 30-31 

maiz ¿Zen mavs): 52, 252, 317, 353, 469; 
cocinas mesoamericanas y, 137-140; 
como cocina nacional de México, 
393; en el Imperio ntomano, 218: en 
la dicta de los pobres rurales, 355, 
400; en la jerarquía de granos de los 
nutricionistas, 336; en panes planos, 
58; lécula de. 385; Hambruna de la 
Papu y, 365, 368; intercambio colom- 
bino y, 267; jarabe de maíz de alta 
fructosa (JMAT), 447; molido, 57; pe- 
lagra y, 268; reforma en alimenta 
ción en América Latina y, 353-454, 
Iratade con alcalinos, 267-268. 385, 
466 

malanga (Colocasía esculernta): 19, 23, 
40, 53-54, 321, 364; en dietas rurales, 
400; malida, 35m 

Malasia: 162 

mala: transformación de, 38, 38n, 46, 
59, 591, 13t; azúcar de, 57, 331: para 
cerveza, 46, 244, 282 

Malthus, Thomas: 320, 327-328 

malva (lamilia de los Malváceas) 49 

Manchuria: 129, 409 

mandarinas: 174-175 

manidinca: 34m, 50, 223, 316. Véase tam- 
bién vuca ¡Manihot esculenta) 

manda (dimpling): 198m 

mango: 159.160, 254 

Maniére de faire le pain de pommes de te- 
rre (Parmenticr); 322 

maniqueismo: 145-147, 167; cocina de, 
225-226 

Manischewitz, empresa: 416 

manteca; 266, 281, 378, 458; en China, 
131; en cocinas intermedias, 336; en 
cocinas modernas, 386: en la cocina 
bizantina, 230; en la cocina budista, 
171; en la cocina calólica, 241, 265, 
299; en la cocina francesa, 426; en 
las raciones militares japonesas, 356 

mantequilla: 47, 157, 2741, 360, 373; 
abstención de, 229; en la cocina bb- 
dista, 24, 178: en la cocina calólica, 
241; en la vocina islámica, 201, 220; 
sustitutos de, 386; teoría química y, 
281. Véase también ghee 
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manii (dempling): 198 

mantou (diermplirng): 1981, 207 

manuales de cuidado del hogar: 339-340 

manzanas: 47, 122, 236 

Mao Tse-tung: 455 

maorles: 322 

mapuche: 52 

Mar Negro (región): 65-67, 218 

maracuyá: 223 

Marchal, József; 372 

Marca Aurelia: 113 

margarina: 306, 360, 386, 440, 447. Vease 
¡ambién grasas 

Marggraf, Andreas: 382 

María Antonieta (reina de Francia): 314 

Marie, Tante: 339 

Mariu, Francois; 288 

mariswas: 47, 112, 133, 178, 355 

Marmile: 385 

Marshall School of Conkery:; 340 

Martinez Molño, Francisco; 239, 255, 
265 

Martino da Como: 239 

Marx, Karl: 23 

masa, bien frila: 144, 238 

musa lilo: 215, 218 

Mass Preparation of. Vegetable and Sov 
Bean Dishes, The recetario soviéti- 
ca): 449 

Massialot, Francois: 288-289, 309 

Mastering the Arr of French Cooking 
(Beck, Berthoile y Child): 434 

masticar: 27, 31, 41 

Materia médica (Diescórides): 69 

Muurlalo, Adam: 393, 397-398 

Maura, Chandragupta: 108 

mavas: 138-139 

mayonesa: 448 

mazapán: 259-260, 270, 291. VWaxe tarm- 
bién almendras 

MiCay, David, mayor; 354-355 

McCallum, Elmer: 414, 444 

McDonald's: 405, 4057, 406, 408, 459, 464 

McGee, Harold: 63 

McNeill, Marian: 398 

MeNetll. William; 20 

Media Oriente: 25, 36, 151; desdén de los 
pueblos asentados par los nómadas, 
71; Imperio mengel y, 205; imperios 
de la Antigttedad, 99: panes planos, 
58: ritos sacrificiales en, 74 
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Mediterranean Food (David) 434 

Mehimed 11 (sultán otomano) 212-213 

mejora de fa reza japonesa, Lo (Takahas- 
hi): 338 

melaza: 258 

melones: 207, 219, 220, 237, 283 

membrille: 190, 230, 237-238 

Ménagivr de Paris, Le: 239 

Mencio: 137, 174 

menonitas: 304, 396 

menta: 192, 273 

menús: 340, 347, 425, 4337, cocinas na- 
cionales y, 429, 4338 en la cocina 
china, 168, 175, 422, 432; en la enci- 
ná Irancesa, 286, 288. 371: en la co- 
cíña India, 430. Véase también res- 
taurantos 

mermeladas: 230, 345, 360, 387 

Mesoamérica: 22, 137-141, 264, 268 

Mesapotamia: 22, 43, 69, 107; altas enci- 
nas en, 62; conquista persa de, 91; 
ritos sacrificlales en, 74 

Messisbugo, Cristofore di: 269 

metate: 55, 561. 138, 264 

mexicas: 75, 141, 266 

México: 137-138, 141, 249, 325, 415: an- 
cesino silvestre del maíz en, 52; clase 
media emergente en, 332; cocina ca- 
tólica en la Nueva España, 263-266; 
cocina francesa en, 376-377, 379; co- 
cina japonesa en, 434; cocina naclo- 
nal de, 427, 429: cocinas humildes 
en, 66; comida rápida en. 407-408; el 
maíz cómo cocina nacional, 393; 
melido de harina en, 55; pan de Irigo 
en, 438; reforma en alimentación en, 
353-454; restricción de la Iglesia eu- 
tólica en, 416; Revolución mexicana, 
412; tiendas de abarrotes en, 468- 
469 

miel: 31, 44, 48, 109; aguamiel, 230, 233; 
como conservador, 47; en el Imperio 
bizantino, 231-232; en el Imperio ra- 
mano, 127; en la cocina islámica, 
190; en los banguetos griegos, 102- 
103; en Mesopotamia, 47; fermenta- 
da, 233 

mija: 50, 53, 134; al vapor, 36, 38: como 
cuscús, 207; como polenta o potaje, 
58, 314 común (Panteon milta- 
cen), 36, 48, 131, 233: de cola de 
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zorra, también llamado mijo italiano 
o moha (Serariía italicad, 36, 131; de 
dedo a ragi (Eleusine coracana), 48, 
50; en cocinas africanas, 207-208, 
439; en cocinas humildes, 145, 141, 
144, 195, 201, 231, 233-234, 242, 
354-365; en la cocina budista, 160, 
178; expansión en la Amtigiedad, 
341-3511, 36. 48; maler el, para qui- 
tar la cascarilla, 36, 37f, 178; perla 
(Bernrisetton planeo), 48, 50; Señor 
del Mijo (China), 73 

múl y tana sroches, Las: 184 

minerales: 28, 31, 70, 238, 334, 362 

Mintz, Sidnes: 360 

mirobálanos: 155, 168 

miso: 179, 356; artesanal, +60; comer 
cial, 324, 348, 448, investigación sn- 
bre, 384 

Miss Jensens Cookbook (Jensen); 339 

Moctezuma: 253-254, 271 

Modern Cook, The (La Chapelle): 288 

Modern Honsewije (Soyer). 375 

modernidad: 255, 276 

Mohenjo-Daro: 47 

Mohl, Ottmar von: 375 

male: 265-266, 271, 462 

Moleschotl, facob: 337 

Molina Enríquez, Andrés: 393 

molinos: operados por burros, 123, 124f, 
191; de agua, 168, 194, 244, 245f, 
267, 317; de arvoz, 19, 57; de azúcar, 
150, 257-258, 259/; de barras, 191. 
244; de barras verticales trodilkos), 
384, 389, 393; de martillo, 191, 191; 
de vapor, 385; manuales, 168, 195; 
molienda, 150; y progreso tecnológi- 
co, 244, 258; verticales, 258, 2597 

malinos rotatorjos: 267; «a China, 130, 
133-134, 141, 171; en Roma, 1132 
114, 123, 197 

Molokhovets, Elena: 422 

moluseos; 52 

monasterios budistas: 150, 158-161, 163, 
208, 467: en China, 147, 167, 170- 
172; en Corea, 177 

monasterios cristianos: 147, 150; agusti- 
nos, 265; cistercienses, 235, 241-242: 
en Egipto, 228; en el Imperio bizan- 
lino, 231 

mongoles: 22, 181, 262; China eonquista- 


da por, 177; cocina de, 197-207; coci- 
na perso-islámica y, 183: el budismo 
adoplado por 164; el islam y, 148; 
mapa del Imperio mongol, 198»; 
Rusia conquistada por, 233 

Monlagné, Prosper: 3720, 375 

Muntanarl, Massimo: 21 

Moasewnod Cookbook, The (Kalzen) 458 

mermones: 416 

meriero: véase pilón y mortero 

mostaza: 53, 120, 192. 270f, 315, 448; 
blanca, 122; embotellada, 386; en la 
cocina bizantina, 230; en la Rus de 
Kiev, 233; en las raciones militares 
japanosas. 356; polvo partcido a, 
114; semillas de, 95, 161, 167, 244 

Mourits, Hippolyle Mége: 386 

monssaka: 378-379 

mornsses: 289, $6 1 

mevimiente de Comida Lente: 4016, 459- 
460 

movimiento orgánico: 398 

musesti: 396 

mujeres embarazadas: 67, 79, 161 

mundo antiguo, filosofía culinaria de: 24, 
69-84 

Murai. Gensai: 348 

murri: 189, 192, 390 

música y músicos: 64, 94, 107; en China, 
38, en Grecia, 1034; en Mesopora 
mia, 45 


mabo: 45, 122, 237, 271 

nacionalismo: 279, 328, 410 

Naciones Unidas (oxu)y 452, 455 

Napoleón: 296, 370-371 

naranjas: 168, 174, 197, 239, 254, 401 

natillas: 1899, 215, 385 

nalivos americanos; 78, 317 

Near a Thowsawd Tables (Fernández-Ár 
mesta y Standage): 21 

Nesbiu, Henrictta: 421 

Nestlé (empresa) 409, 442, 443/, 444, 
447, 456-4571 

Nestls, Marion: 459 

New System of 
(Brotherton): 391 

Newnham-Davis, Nathaniel, teniente ca- 
ronel: 376 

Newton, sine: 284, 286 

Ni Tsan: 174 


Vegetable — Coakery 


INDICE ANALÍTICO 


Nigeria /nigerianos: 66, 316, 461, 463f, 
465; pan en, 439 

Nignon. Edouard! 372 

Ninkasi (diosa de lu cerveza): 46 

Nixon, Richard: 450-451 

nixlamalización: 134-139, 267-268 

nómadas: 71, 145; cocina cluna 1, 129- 
130; cocína de, hebreos, 4748; co- 
cina de, mongoles, 197, 201, 207; coci- 
na de, persas tempranos, 89-91; 
cocinas de. 33, 47-49, 62, 69, 75, 93; 
declive en la importancia culinaria 
de, 207, 272; desdén civilizado por, 
71; pastorales, 27, 69. Vease también 
hárbaras 

Nostradamus; 238 

nueces: 28, 45, 53,62, 122,183, 186, 220- 
221. 340; de la India (Alererites mo- 
hiecara), 41; moscada, 80, 249 

Nueva Guinea: 40 

Nueva Zelanda: 41, 322-323, 327, 402 

nutricionistas/teoría nutricional oceiden- 
tal: 23, 275, 313-328, 355-358, 413, 
415, 421 

nutrientes: 32, 53, 267-268 


Obama, Barack: 406, 422 

Obama. Michelle: 415 

obesidad: 275, 46, 459, 465 

obleas: 232, 284 

oca (Oxalis tuberosa): 53 

Ochorowicz-Monatowa, Marja: 339 

Odigos Mayeirihes [Guía para cocinar] 
(Tselementes) 378 

Odixea (Homero): 69 

Of ¡he Eating and Drinking (Cramer): 278 

Offer, Avner: 360 

okra: 316 

Oldways, organización: 459 

Olivier, Lucien: 371-372 

ólla podrída: 239, 241 

omelestes: 378 

Omindo, Mary: 431/ 

On the Corruption of Morals in Russia 
(Shcherbatov) 294 

apio; 108 

Organización Mundial de la Salud: 462, 
469 

Ornelas, Kriemhild Cornte: 21 

osliones/ ostras: 115, 283, 355, 378 

ovejas: 38-39, 43, 47, 109 
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Oxford Companton ta Food, The (David- 
son y Jaine, comps.): 21 


Paublo de Tarso: 226-227 

Pacomio: 228 

pad Hiar: 432 

Países Bajos Holanda); 25, 277-278, 304, 
306, 343, 467. Véase también cocina 
neerlandesa 

Paleolítico: 29, 30 

palillos; 19, 144, 165, 167, 179 

palma sago: 160, 385 

palomas: 89, 95 

pan: 29, 58, 226, 352; adulterado, 67-68; 
bollos, 242, 243, 264; como alimento 
angloprolestamie, 18, 25; como co- 
mida fuerte, 112; consumido cn put- 
ses industrializados, 359; de ceniza, 
34, 242; en la cocina de la burguesía 
de los nobles rurales y terratenientes 
ingleses, 307; en las cocinas cristia- 
nas/calólicas, 151, 284: en las coci- 
nas islámicas, 151, 201; debates xo- 
bre, 393: debates modernos sobre, 
393, 394m-395n+; escasez de, 319- 
322; en el Imperio romano, 123-124, 
1247, 125f: la Revolución francesa y, 
295: leucdada, 45, 144, 256: masa ler- 
mentada, 123, 401; migas de, 45, 241; 
molido en piedra, 421, 43: pita (fan 
gos), 218; rollos de, dulce. 347; sin 
sal, 65. Véanse tesnbiér pan blanco; 
pan de trigo; pan plano 

pan blanco: 118-119, 147, 329, 344, 357, 
363; aumento en el consuma global 
de, 438-439; críticas al, 393 

pan de trigo: 25, 113, 118, 219, 266, 346; 
consumo nigeriano de, 439: en el 
Imperio bizantina, 231; en la cocina 
islámica, 183.184; expansión en la 
Antiededad, 341-351 

pan plana: 47, 107, 267; chapatis, 354, 
404: en Mesopatamia, 46, Véase tan- 
bién Lortillas 

panaderias: 122-123, t24/, 269, 349, 372, 
384, 389, 407 

panaderos: 63, 118: comerciales, 123- 
124, 231, 264, 310, 439; como melá- 
lora para la familía real francesa, 
295: industriales, 439-440; migran- 
tes, 347, 358, 377: regulados, 244 


Panjabi, Camellia: 430 

panqué: 256, 260, 285, 381, 390 

papas (Solann tuberastan]: 50, 52-53, 
223, 441; en cocinas humildes de los 
pobres rurales, 321-323, 365, 368, 
400; en cocinas imermedias, 336; en 
raciones militares, 356: fritas, 404- 
405, 441: intercambio colombino y, 
267; plaga de hongos en, 326 

papaya: 223, 254 

papico (Cyperas): 53 

puprika: 387 

Paracelso; 23, 279-281, 297 

parásitos: 68, 170, 391 

Parmentier, Antolne-Augustin; 322 

parnllas: 58, 122, 290 

pasta: 57, 134-135, 205, 378; definición, 
$58, 134-135; en China, 128, 133, 
1421, 144; en el islam, 189; indus- 
irializada. 389-385, 454; llaliana, 
347, 364, 3179, 461; mangola, 205- 
206; popularidad en el siglo xx de. 
307, 413, 436-437, 440; publicidad 
para. 45] 

pastel: 86, 228, 291f, 302, 311, 339, 343, 
345, 347, 440, 441f; budista, 159. 
167; coffe cakes, 347 de frutas, 95; 
de levadura, 264, 313; de queso, 103, 
115, 144; en la cocina anglo, 440; ka- 
satera, 256; mantequilla, 440; mez- 
cla para preparar, 453; olomano, 
215; pastelillos, 438, 440, 448; para 
sacrificio, 115 

Pastent, Louis: 369-370 

Paátissier Eranpois, Le (¿La Varenne?): 
284 


Paátissier ruyal parisien, Le (Careme): 374 

patos: 89, 175, 192 

Paula Miranda, Francisco de; 414 

Pauw, Carnelis de: 313 

pavo: 265-266 

pays: 86, 241, 234, 288, 323, 345, Véase 
también empanadas 

pel'meni (dumpling): 1987, 207 

pepinos: 155 

peras; 122, 289 

perdices: 265, 271, 307 

Perfect Disteh Cook; 293 

Perfecr Wav im Dies. Tie (Kingsferd): 
391 

periódicos, páginas de cocina en: 85 
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perros: 18, 40, 104f, de caza, 47; en esto- 
fados, 139; en hornos de hovo, 41; 
sacrificio de, 38-39 

Persia: 22, 47, 121, 296; cocinas perso-is- 
lámicas, 183-197; cosmología en, 
310; en el Imperio mongol, 197, 202; 
transferencia de cocina persa a Cli- 
na, 268. Véanse tembién Imperio 
agueménida; Imperio safávida; lm- 
perío sasámea; Irán 

Perú: 75, 249 

Pésaj (Pascua): 146, 224-225, 416 

pescado: 18, 4L; anchoas, 310; arenque 
fClupea harengns), 236, 299-301, 
306; atún, 102-103, 104/, 129: haca- 
lao Estockbsh] (familia Gadidae), 
246, 248, 463; como simbolo de 
Cristo, 227f. como sustituto de esp 
ne, 149; con papas fritas ¿fish and 
chips), 352, 358-359, 361, 497; cru- 
do, 28: en Grecia, 49; en la cocina 
budista, 324; en la cocina católica, 
247f, 248; en la cocina china, 175; en 
la cocina francesa, 284, 374: on Me- 
soamérica, 139: entercur el, 31; sala- 
do, 47, 119, 246; sardinas (Surdinas 
pilehardiess), 246; sardinas enlatudas, 
349, 188; seco, 43, 47, 316, 355 

Peste Nugra: 65, 242 

Petit, A.: 3720, 375 

Pelrini, Carlo; 459-440 

Petronio: 117 

philosophes franceses: 293-294, 421 

Ploysiolegie de gent (Brillai-Savarin): 375 

Pibulsonggram. Pluek: 332 

piedras de amolar sencillas: 42/, 55-56, 
261: chocolate malida en, 267; com- 
paradas con la molienda realizada 
durante horas, 466. Véase también 
metate 

pierogi idesnpling): 198 

pilad: 183, 208. 218, 221: birvami, 221; co- 
cinas africanas y, 316: cocina vtoma- 
na y, 213; de Asia Central, 434; en la 
cocina calólico-criolla, 265; paella, 
238 

Pillsbury- Washburn — Flour 
384, 440 

pilón y mortero: 55, 62; para descascarar 
granos, 36, 37/, 315; para extracr 
aceite o azúcar, 156, 158): pava hacer 


Company: 
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salsas, 120, 138, 144; para pulverizar 
ingredientes, 170, 192 

pimienta: 18, 40, 120; de Guinea fAfra- 
momun melegueta), 237, en la teoría 
humoral, 118; larga (Piper lore), 
168; negra, 41, 168, 186, 189. Véanse 
también chiles; espocias 

piñas: 289-290 

piñones: 53 

pistaches: 45, 95, 108, 220 

Pitágoras: 92 

pizza: 437, 459, 468 

placer del gonpmer, El (Muras); 348 

plantas: 21, 70, 405-466; cocinas elegidas 
á partir de la revisión de, a nivel 
mundial, 24; digestión de, 28; do- 
mesticadas, 33; en registros arqueo- 
lógicas, 32, 327 transferencia inler- 
nacional de especies, 33, 145, 150; 
transferidas al Nuevo Mundo, 266; 
venenosas, 28, 30 

plátano (Mesa spp.): 30-41, 53, 197, 401 

platillos nabateos: 186 

Platón: 23, 69, 99. 105-106 

Plinio el Viejo: 42, 116, 233 

Pluquet, abad: 294 

Plutarco: 62, 99 

pobres: 67-68, 314; cocinas de los, rura- 
les, 364-365, 368; emigración de En- 
ropa, 352; en el Imperío romano, 
122; en la Antiguedad, 44; en la Edad 
Media, 86. Véase también cocinas 
humildes 

Poiláne, Lionel: 460 

Paint, Fernand: 422 

polenta: 53, 368, 461-462 

Paliero: 95 

Polinesia: 18-19 

Polish Cooking (Ochorowjez-Monalowa): 
139 


políticas de ayuda alimentaria: 423-424 

Pollan, Michael: 459 

polio: 18, 41, 107, 221; «en la cocina catá- 
lica, 239; en la cocina fruncesa, 289, 
379: en la cocina persa, 60; marina- 
do, 186; precia de, 446; rikka masala, 
436 

Palo. Marco: 171, 202, 206 

Polonia: 242, 324 

polvo para hornear: 345, 347, 390, 440, 
451 
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“Pommes de Terre” (Venel): 322 

pomimes frites: 405 

Pons, Jacques: 283 

Popkin, Barry: 459 

postres! budistas, 179; en la Antigúedad, 
103, 105, 118-119; occidentales, 378- 
379, 381; oposición cristiana tem- 
prana a, 227-228, Véase también dul- 
ces 

pot hoilers: 30 

potajes, 43, 45, 58, 65, 184, 242, 288, 357: 
de arroz, 58; de cebada, 47; diges- 
ón y, 334; en el Imperio bizantino, 
231; en Grecia, 48; en la cocina isla- 
mica, 196; en la cocina romano re- 
publicana, 113, (15; en la India, 155; 
escudella, 66: ingredientes de, 66; 
ollo padrida, 239, 241; por au fea, 66: 
y purds, 58. Véase saembién gruel 

Powers A Study of Ton Life (Rowntree): 
353 

Pra Mae Pasop ídiasa del arroz): 73 

Proksisches Kochbuch [Recetario prácti- 
20) (Davidis); 339, 347 

primer libro sobre el té, El (Lu Yu): 170 

primera crónica estava, La: 232 

primera Guerra Mundial: 330, 359, 382, 
402, 409, 423: el caté como hebida 
lavorita de los soldados estaduni- 
denses, 445; producción de leche du- 
rante, 444; teoría nutricional y, 415 

procesamiento (de alimentos: 30, 87, 
148-149, 412, 468; de la leche. 442, 
444; veonomias de escala en, 54; en 
la cocina islámica, 183, 190-191; 
aquipo para, 150, industrialización 
del, 381-390, 39%; tamaño de la in- 
dustria en los Estados Unidos, 454 

Procter € Gamble; 440 

productos enlatados: 348-349, 356, 358; 
bases para sopa, 448: carne, 386; co- 
cinas intermedias y. 388; como ra- 
ciones militares, 355; corporaciones 
de alimentos y, 388; en la cocina 
Írancesu, 374, 377, 381, 383, 387; 
fruta, 444; volumen de producción, 


400 

Prolúbición: 396 

proteínas: 30, 246, 334, 334-337, 355; 
“brecha proteínica”, 413-419; sínte- 
sis de, 499 
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protestantismo: 19, 252, 274; cristianis- 
mo lemprano como mudelo, 278, 
300; en Francia, 286; en el Occidente 
moderno, 416; guerras de religión y. 
277; relorma protestante, 148 

Prout, William: 442 

Pseudo-Messue: 237 

puchero: 66 

Pudding Fher Tuok a Thousand Cooks, 
The (Symons): 21 

pudines: 209, 307; de ciruela, 310: en la 
cocina anglo, 345; léculas en, 385. 
Véunse también arroz, con leche; na- 
tillas 

pueblo chitaú (Peri: 75 

pulque: 139, 255, 261. 264, 266, 353 

purés; 171, 186, 139 


Queen Mab (Shelley): 391 

queso: 48-49, 144, 460; en la cocina bi- 
zamina, 231; en la cocina burguess 
neerlandesa, 301-302; en la cocina 
valólica, 242; en la cocina de los pas- 
tores. 69; en la cocina islámica, 194: 
en la vocina mesopotámica, 45; en la 
cocina romana, 126; en las raciones 
de los soldados romanos, 113-114 

Question moral si el chocolate quebrereta 
el ayuno eclesiastico [León Pinelo): 
261-262 

química: 274, 279-281, 286, 288; alta co- 
cina irancesa y, 369-370; azúcar de 
hetabel y, 382; cocinas intermedias y, 
333-337, 468; dieta de la clase traba- 
jadora urbana y, 352-353; procesa- 
miento de alimentos y, 385-389 

Química animal (Lichig): 336 


rábanos: 155 

Ralluld, Elizabeth: 309 

ragús: 295, 289, 294, 201, 310, 373 

mices; 24, 52.53; camasia (Carmassia), 
53: declive en la importancia de 20- 
cinas basadas en raíces, 32; depen- 
dencia de, 54; en cocinas del sur de 
China. 40: envueltas en hojas, 30: ex- 
pansión de cocinas basadas en ral- 
ces en la Antigiiedad, 3411-3551: ¿%- 
tracción de azúcar de, 382; 
transporte de, 60 

Rajberti, Giovanni: 337 
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Rama Y de Tailandia: 370 

ramen (sopa instantánea): 406-407, 468 

ranas: 139 

Rangarao, Shanthi: 429 

Ranholer, Charles: 375 

Rashid-al-Din: 199-200 

ravioles fdumpling): 198m, 206, 347 

Raynal, Gulllaume-Thomas: 313 

Reagan. Nanoy: 421 

Reagan, Ronald: 421 

Reasons Why the Lords Bourd should be 
after the Farm of a Table (Ridlev): 278 

Recerario de Dominga de Gucmán; 265 

recetarios: 85, 120, 174, 182; de cocina 
británica, 333; de cocina entótica, 
239, de cocina china, 130, 174; de 
cocina estadunidense, 313; de cori- 
na francesa, 284-285, 288-289, 374- 
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Rusia Imperio ruso: 204, 376, 378, 461: 
vocina burguesa neerlandesa en, 
303; cocina Francesa adoptada por la 
aristocracia, 291; cocinas inlerme- 
dias en, 328; el Rus de Kiev, 232-233; 
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disiibuidas. 89 

Sacro Imperio Romano: 249, 277, 280 

Saddharmasmrivupasthana Ststra: 185 

sake: 324, 341, 384 
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de, 47; alquimia y. 280-281; como 
luja en las cocinas humildes, 65; 
corno símbolo de relaciones sociales, 
72; de mar, 102, £10; en altas coci- 
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con base en grasas, 274; de chile, 
139; de mantequilla, 310; de pesca- 
do, 47, 123, 194, 189; de sova, 176, 
189, 390, 454, 466; en el Imperio chi- 
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sandia: 195, 197, 254, 324 

Sandler, Bea: $30 

sándwiches: 345, 357, 388 

sangre: 52, 226, 229; como alimento pro- 
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na de la burguesía territorial inglesa 
(los nobles rurales y los terratenien- 
tes plebeyos), 311; estilo mongol, 
205; herbal, 458; las "siete necesida- 
des” y, 176 
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Trotsky, León: 418, 427 
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na" y, 450-451; recetarios en, 418, 422 

Upanishads: 53 
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bada y trigo en, 43, 48 

valle del rio Amarillo (China): 33, 36, 40, 
43, 165; altas cocinas en, 62; cocinas 
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